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     Este proyecto busca contribuir con el desarrollo de la industria cacaotera en el 
Cantón Vinces, puesto que es aquí donde se encuentra el mejor cacao del Ecuador 
situación dada por las condiciones de clima y suelo, no obstante la 
comercialización de este producto siempre ha sido como materia prima es decir en 
grano. Esta característica ha sido por mucho tiempo una limitante para que los 
productores que tienen pequeñas extensiones de tierras dedicadas al cultivo de 
cacao no obtengan mayores ingresos por las ventas de su producto. Los 
productores y productoras asociados en la Corporación de Organizaciones “La 
Pepa de Oro” plantean la necesidad de dar valor agregado al producto que ellos 
poseen y comercializaban de forma asociativa el cacao, a través de proyectos de 
cooperación internacional y el patrocinio de una ONG (Maquita Cushunchic), se 
logró implementar la fábrica de chocolate en los años 2008 y 2009. La fábrica en 
mención es única en su tipo en el cantón Vinces y arranca sus actividades en el 
año 2010, sin embargo desde sus inicios no ha podido emerger y ofertar su 
producto debido a una correcta adecuación de sus instalaciones, procesos de 
producción poco eficientes, incidiendo en la calidad del chocolate y en la 
rentabilidad de la fábrica. Este proyecto tiene como finalidad contribuir en la 
rentabilización de la fábrica de chocolate “La Pepa de Oro” a través de la 
comercialización del chocolate que cumpla los estándares de calidad requeridos 
por los consumidores.   
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INTRODUCCIÓN
 
     El Ecuador se ha caracterizado desde sus inicios como Republica, en exportar 
materias primas como es el caso del cacao y otros productos. La actual situación 
dentro de un mercado globalizado hace que se busquen otras alternativas, como es 
la elaboración de productos terminados que permitan a las grandes o pequeñas 
empresas mantenerse, siendo estas más competitivas, innovadoras lo que les 
permitirá crecer y desarrollarse. 
 
     Los emprendimientos productivos dedicados a la elaboración de chocolates son 
aun incipientes en nuestro país. Para el año 2015 apenas el 8,39% del total de 
exportaciones en volumen corresponde a elaborados de cacao, correspondiendo de 
este 8,39% el 0,49% a exportaciones de chocolate. Mientras que el 91,61% 
corresponde a exportaciones en grano. 
 
     Las pocas iniciativas dedicadas a esta labor no logran salir adelante por 
múltiples factores entre ellos la baja calidad de los productos que ofertan como 
consecuencia de procesos de producción empíricos que no logran ser sostenible en 
el tiempo. Además de la carencia de costos de producción confiables de sus 
productos no puedan ser ofertados abiertamente, ya que en la mayoría de los casos 
resultan ser muy caros para la economía del consumidor. Este trabajo de 
investigación plantea mejorar los procesos de producción y la calidad del 
chocolate, que oferta la empresa en estudio. 
 
     Grandes empresas que han optado por el cambio han llegado a ser exitosas 
caracterizándose porque conocen bien sus procesos de producción, sus costos de 
producción, su personal está entrenado, la maquinaria recibe mantenimiento 
constante y sobre todo han sabido aprovechar la tecnología y el producto que 
poseen.  
 
     El presente plan de tesis, está conformado por 6 capítulos cuyo contenido es el 
siguiente: 
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     El Capítulo I, trata sobre el problema, planteamiento del problema, análisis 
crítico, formulación del problema, prognosis, delimitación, justificación y la 
construcción de objetivos.  
 
     En el Capítulo II se realiza un análisis de antecedentes de la investigación, las 
fundamentaciones filosófica y legal, marco conceptual, red de categorías de las 
variables y la constelación de ideas de las variables, hipótesis alternativa y nula y 
señalamiento de variables. 
 
     El Capítulo III trata sobre la metodología de la investigación, enfoque de la 
modalidad (cuantitativa o cualitativa), tipo de investigación, población y muestra, 
la Operacionalización de las variables, recolección, procesamiento y análisis de la 
información. 
  
     El Capítulo IV se establece el análisis e interpretación de resultados, y se 
presenta el análisis (cuadros y gráficos estadísticos), interpretación de datos y 
verificación de hipótesis de la investigación.  
 
     El Capítulo V se establece las conclusiones y recomendaciones que se obtienen 
una vez realizada la investigación de campo.  
 
     El Capítulo VI se establece la propuesta para el emprendimiento que le permita 
su sostenibilidad. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3 
 
 
 
 
 
 
 
 
CAPITULO I 
 
EL PROBLEMA 
 
Tema: 
 
     “Los Procesos de producción y su incidencia en la calidad del chocolate, en la 
fábrica Asociativa de La Corporación “La pepa de Oro”. Cantón Vinces. 
Provincia de Los Ríos”. Año 2015”. 
 
Línea de Investigación con la que se relaciona 
 
     La presente investigación estuvo enmarcada con las Políticas y líneas de 
Investigación de la Universidad Tecnológica Indoamérica, se encuentra en la línea 
2 que corresponde a Empresarial y Productividad esta línea de investigación se 
orienta por un lado al estudio de la capacidad de emprendimiento o 
empresarialidad de la región, así como su entorno jurídico-empresarial: es decir de 
repotenciación y/o creación de nuevos negocios e industrias que ingresan al 
mercado con un componente de innovación. Por otro lado, el estudio de las 
empresas existentes en un mercado, en una región, se enmarcará en la 
productividad de este tipo de empresas, los factores que condicionan su 
productividad, la gestión de la calidad de las mismas, y que hacen que estas 
empresas crezcan y sobrevivan en los mercados. En este ámbito es de interés 
estudiar aspectos como exportaciones, diversificación de la producción y afines. 
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Planteamiento del Problema 
 
Contextualización 
 
Macro. 
 
     Ecuador produce y exporta exitosamente la mejor variedad de cacao en grano, 
y es un referente a nivel mundial; sin embargo, la exportación de productos 
derivados del cacao y especialmente de chocolates está muy por debajo en 
volúmenes con respecto al cacao en grano. Ecuador a nivel mundial es reconocido 
como un país petrolero, bananero, cacaotero y hoy en día sus flores son apetecidas 
en el mercado mundial, pero en cambio para nada se menciona a Ecuador como 
un país chocolatero, como lo es por ejemplo Suiza, y es que el país no ha llegado a 
un desarrollo industrial en la línea de chocolates, perdiendo de esta manera la 
oportunidad de obtener mejor rentabilidad al darle un valor agregado al cacao.  
 
   Durante el período 2007-2015, las exportaciones del cacao y sus derivados 
registran un aumento constante con una Tasa de Crecimiento Promedio Anual 
(TCPA) de 15,21%. En el 2015, las exportaciones alcanzaron su nivel más alto al 
llegar a 715415,10 miles de dólares, siendo la tendencia desde el año 2013 y 2014 
creciente. Las exportaciones ecuatorianas de este producto en estos años fueron de 
433271,86 y 587795,32 miles de dólares respectivamente. Con relación al 
volumen exportado, también ha sido creciente, alcanzando durante el mismo 
período una TCPA de 12,31%. En el 2015 se registró el mayor aumento del 
volumen exportado a 236072,38 toneladas métricas, con relación a la cantidad 
exportada de 198777,28 Tm. En el año 2014. 
 
     En las exportaciones por grupos de productos, existen varias subpartidas dentro 
del sector de cacao y elaborados, que registran exportaciones, entre las cuales las 
más significativas en el comercio exterior son: el cacao en grano, es el producto 
que tiene una participación en volumen en las exportaciones de todo el sector en 
el año 2013 de 91,61%. En el mismo año la pasta de cacao registro una 
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participación en volumen de exportación de 3,75%. Otro producto representativo 
es el chocolate que tuvo una participación en volumen de exportaciones en el año 
2015 de 0,49%. Para el mismo año el producto manteca, grasas y aceites, cacao en 
polvo y cascara y demás registraron una participación en volumen exportación de 
1,99%, 2,02% y 0,13%, respectivamente. (Ver tabla 1). 
 
Tabla 1.- Exportación de almendras y elaborados de cacao, en el Ecuador periodo 
2007-2015, en miles de USD y Toneladas. 
 
Fuente: 
http://www.bce.fin.ec/comercioExterior/comercio/consultaTotXNandinaPaisConGrafico.jsp 
Año 2015 
Elaborado: Álvaro Saucedo 
 
 
Meso. 
 
     En la provincia de Los Ríos no existen otras iniciativas que se dediquen a la 
elaboración y comercialización de chocolates, más bien su rango de acción es la 
comercialización de cacao en grano, tanto a nivel local como para la exportación. 
Esto se da por un fenómeno cultural los ecuatorianos en su gran mayoría no 
estamos acostumbrados a consumir chocolate, sin embargo sería de gran 
importancia explotar este mercado en la provincia de Los Ríos por las condiciones 
que presenta en cuanto a la producción de cacao. 
 
DESCRIPCION 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 Part. 2015
Cacao en grano 197.283 216.511 342.648 350.199 473.873 346.191 433.272 587.795 705.415 86,83%
Cascara, peliculas y demas 50 183 332 210 289 448 503 569 376 0,05%
Pasta de cacao 8.996 29.377 19.784 21.302 33.144 27.216 27.279 36.310 38.843 4,78%
Manteca, grasa y aceites 17.840 31.771 26.481 28.308 27.949 23.729 30.504 45.621 33.761 4,16%
Cacao en polvo 8.220 5.966 7.495 18.911 31.562 29.456 17.811 13.351 13.898 1,71%
Chocolate 5.092 4.440 3.591 4.280 18.459 26.212 21.800 26.073 20.089 2,47%
TOTALES 237.481 288.248 400.331 423.210 585.276 453.252 531.169 709.720 812.382 100,00%
DESCRIPCION 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 Part. 2015
Cacao en grano 83.068 86.372 126.969 116.318 158.544 147.329 178.273 198.777 236.072 91,61%
Cascara, peliculas y demas 378 506 412 308 684 1.247 545 361 340 0,13%
Pasta de cacao 2.444 8.784 6.632 5.795 8.419 8.209 9.749 10.620 9.667 3,75%
Manteca, grasa y aceites 3.188 5.013 4.794 5.322 6.579 7.672 6.545 6.327 5.131 1,99%
Cacao en polvo 3.574 4.302 3.812 4.679 6.312 6.519 4.907 5.387 5.214 2,02%
Chocolate 1.225 910 685 634 1.300 1.530 1.296 1.759 1.271 0,49%
TOTALES 93.877 105.887 143.304 133.056 181.838 172.506 201.314 223.230 257.696 100,00%
EXPORTACION DE ECUADOR DE ALMENDRAS Y ELABORADOS DE CACAO
Miles USD
TONELADAS
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     Las pocas asociaciones cacaoteras de la provincia de Los Ríos, se dedican 
exclusivamente a la comercialización de cacao en grano, con la finalidad de 
mejorar sus ingresos por la venta de su cacao, dándole valor agregado a través de 
certificaciones agroecológicas amigables con el ambiente, todas estas 
microempresas que se dedican a la comercialización de cacao en grano buscan la 
demanda en: cantidad, calidad, precio y por sobre todo a tiempo, optimizando la 
utilización de la materia prima, insumos, recursos humanos, equipos e 
instalaciones, para poder obtener productos de buena calidad. Sin embargo la 
producción y comercialización de productos elaborados de cacao es aún 
incipiente, ya que no poseen los recursos para realizarlo. 
 
     Para lograr una participación en el mercado, en el sector chocolatero, es 
necesario definir cada uno de los procesos, minimizar tiempo, incrementar la 
producción, buscar alternativas para promocionar el producto que ofrece, 
realizando Control general de Calidad en los procesos, de esta manera las 
microempresas chocolateras serían más competitivas y lograrían expandirse en el 
mercado local. 
 
     Para obtener un producto de calidad es necesario controlar cada uno de los 
procesos de producción, ya que de ahí depende que se cumpla con el objetivo 
planificado y esperado por el responsable de la empresa, por lo que es 
indispensable dar capacitación al personal obrero en relación a procesos 
productivos, manejo de herramientas, maquinaria, equipos y materia prima, para 
optimizar el uso de los mismos y cumplir las metas esperadas, en el tiempo 
planificado por la organización. Todas estas empresas de la industria Chocolatera 
cumplen con las normas sanitarias ecuatorianas (MSP), el cual normaliza la 
industria alimenticia en el país, otorgando los permisos sanitarios. 
 
Micro. 
 
     La Corporación de Organizaciones Campesinas “La Pepa de Oro”, es 
propietaria de la fábrica de chocolate, que se encuentra ubicada en la parroquia 
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urbana Balzar de Vinces, del cantón Vinces, Provincia de Los Ríos.  Esta 
corporación está conformada por 13 organizaciones de base, 11 de ellas jurídicas 
y 2 socias de hecho (ver tabla 2). Esta Corporación a más de la fábrica de 
chocolate posee otras iniciativas de emprendimiento como es un centro de acopio 
de cacao, el cual inicia sus actividades en marzo del año 2003 y una piladora de 
arroz que inicio sus actividades en julio del año 2005, siendo su finalidad 
principal comercializar el cacao y el arroz principalmente de sus asociados, pero 
también se comercializa el cacao y arroz de productores de todo el cantón Vinces 
y sus alrededores que se identifican con estas iniciativas ya que son de 
productores igual que ellos, con la diferencia que están asociados en busca de 
mejores días para ellos y sus familias. 
 
Tabla 2.- Organizaciones de base que conforman La Corporación de 
Organizaciones Campesinas  “La Pepa de Oro”. 
ORGANIZACIÓN  
AFILIACIÓ
N 
AÑO QUE SE 
INTEGRARON 
Centro de desarrollo Comunal Las 
Mercedes.  Legal 2003 
Centro de desarrollo Comunal Solbrisa. Legal 2000 
Centro de desarrollo Comunal Buena Vista. Legal 2000 
Centro de desarrollo Comunal La Máximo 
Guizasola. 
Legal 
2002 
Asociación de Trabajadores Agropecuarios  
Los Machines. 
Legal 
2003 
Centro de desarrollo Comunal La Reforma. Legal 2000 
Centro de desarrollo Comunal Estero de 
Caña. Legal 2000 
Centro de desarrollo Comunal Santa Martha. Legal 2000 
Centro de desarrollo Comunal Cerro de Oro. Legal 2002 
Centro de desarrollo Comunal El Garzal. Legal 2000 
Santa Rosa de Las Pampas. De hecho 2005 
Loma de los Negritos. Legal 2004 
Loma de Piedra. De hecho 2005 
Fuente: Acuerdo Ministerial Corporación “La Pepa de Oro”  
Elaborado: Álvaro Saucedo 
      
 
     Esta fábrica surge de la necesidad de sus asociados de dar valor agregado al 
producto que ellos poseen y comercializaban de forma asociativa el cacao, a 
través de proyectos de cooperación internacional y el patrocinio de una ONG 
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(Maquita Cushunchic), se logró implementarla en los años 2008 y 2009. La 
fábrica en mención es única en su tipo en el cantón Vinces y arranca sus 
actividades en el año 2010, sin embargo desde sus inicios no ha podido emerger y 
ofertar su producto debido a procesos de producción poco eficientes, incidiendo 
en la calidad del chocolate y en la rentabilidad de la fábrica.  
 
     Esta fábrica asociativa mantiene buenas relaciones con sus colaboradores, los 
considera parte fundamental en el desarrollo económico, tomando en cuenta que 
sin la colaboración de ellos no podría posicionarse notablemente en el mercado, 
de la misma manera se implantan, normas, políticas, reglamentos internos, reglas 
que se debe cumplir como en cualquier empresa. 
 
     Esta fábrica elabora tabletas de chocolate de diferentes concentraciones las 
mismas que han sido comercializadas a nivel local y nacional, también se han 
elaborado muestras de chocolate para enviar a posibles clientes fuera del país, no 
obstante no se han tenido respuestas favorables. A más de los inadecuados 
procesos de producción existen otros factores que están afectando a la fábrica 
como son: el desconocimiento del personal, el desinterés de sus asociados por no 
tener resultados alentadores, la falta de capacitación, la falta de los recursos 
económicos, ocasionando deficiencia en los procesos de producción y una 
incipiente participación en el mercado. 
 
Análisis Crítico 
 
     En el análisis crítico del problema se identificaron las causas y efectos que 
conllevan a la inadecuada calidad del chocolate en la fábrica asociativa “La Pepa 
de Oro”, los mismos se detallan a continuación: 
 
1. Escasa infraestructura genera procesos de producción inadecuados en la 
elaboración del chocolate. 
2. Deficiente plan de capacitación 
3. Deficiente asistencia técnica para el cumplimiento de  calidad.  
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4. Débil comercialización del chocolate. 
 
     Así como se identificaron las causas del problema también se identificaron los 
efectos que ocasiona la baja calidad del chocolate, siendo estos los siguientes: 
 
1. Escasa generación de nuevos productos. 
2. Escasa promoción de productos. 
3. Inadecuado número de clientes que compren el producto.  
4. Escasos ingresos económicos. 
 
     Una vez identificados las causas y efectos del problema, se analizaron para 
identificar las variables independiente y dependiente, de las cuatro causas 
identificadas la que más afecta al problema es: “Escasa infraestructura genera 
procesos de producción inadecuados en la elaboración del chocolate”. Las demás 
causales del problema: Deficiente plan de capacitación, deficiente asistencia 
técnica para el cumplimiento de  calidad y débil comercialización del chocolate. 
También contribuyen al problema central. Sin embargo son los procesos de 
producción los que marcan un horizonte favorable o desfavorable en el 
mejoramiento de la calidad de un producto, convirtiéndose esta causa en la 
Variable independiente y el problema en si en la Variable dependiente. En el 
grafico 1, se presenta el árbol de problemas en el que se desarrolla esta 
investigación. 
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Gráfico 1.- Árbol de Problemas 
Elaborado por: Álvaro Saucedo Aguiar 
 
 
Formulación del Problema 
 
    De qué manera los procesos de producción inciden en la calidad del chocolate, 
en la fábrica asociativa de la Corporación “La Pepa de Oro”. Cantón Vinces, 
Provincia de Los Ríos. Año 2015?. 
 
Prognosis 
 
    Al no mejorar la infraestructura se continuara con procesos de producción 
inadecuados, no se mejorara la calidad del chocolate, la microempresa generará 
desperdicios de materia prima, pérdida de tiempo y retrasos en la producción, 
generando pérdidas económicas y la desmotivación de los socios y socias, ya que 
la fábrica no alcanzara su rentabilidad, desmejorando de esta manera la 
asociatividad de la misma. Lamentablemente con este antecedente no lograran 
posesionarse en el mercado, ya que se tendrán clientes insatisfechos al no recibir 
un producto de calidad en los tiempos.  Causando en el peor de los casos el cierre 
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definitivo de la fábrica, al no aprovechar las ventajas competitivas del producto 
que elabora. 
 
Delimitación del objeto de investigación 
 
Campo                                 : Empresarial y Productivo 
Área                                     : Agroindustria 
Aspecto                                  : Producción y Calidad 
Delimitación espacial           : Fábrica de chocolate Asociativa de La 
Corporación “La   Pepa de   Oro”. Parroquia   
Urbana    Balzar   de   Vinces,   Cantón  Vinces.  
Provincia de Los Ríos 
Delimitación temporal : Año 2015 
 
Justificación 
 
     En los actuales momentos con el cambio de la matriz productiva del país, todas 
las iniciativas productivas tienen posibilidades de ser apoyadas para desarrollar 
sus productos, este apoyo lo brindan los ministerios del ramo como son: El 
Ministerio de la producción (MIPRO), el Ministerio de Agricultura, Ganadería 
Acuacultura y Pesca (MAGAP), Ministerio de Comercio Exterior entre otros. Para 
lograr este apoyo es necesario que esta iniciativa cuente con procesos definidos y 
un producto de buena calidad. 
 
     En la Provincia de Los Ríos la Industria de Producción del Chocolate en 
tabletas es aún incipiente a pesar de ser una de las provincias que posee el 25% de 
la producción nacional de  hectáreas de cultivo, razón por la cual se ha 
desarrollado esta iniciativa de industrialización del cacao. 
 
     En la actualidad existen técnicas innovadoras para la producción de chocolate, 
sin embargo las que se utilizan en la fábrica sujeto de estudio no están a la 
vanguardia sien do estas aun inadecuadas, debido a la evidente paralización de la 
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producción por no tener la suficiente cantidad de clientes que le permita tener una 
producción más equilibrada, esto contribuye a la pérdida de tiempo que existe en 
la iniciativa productiva, también ocasiona que la fábrica no se desarrolle de 
manera eficiente y adecuada, razón por la cual los propietarios no obtienen una 
rentabilidad. 
 
     Existen fábricas de chocolate asociativas que no logran posesionar su producto 
en el mercado por múltiples factores: procesos de producción, calidad del 
producto, acceso a tecnologías, interés por desarrollar un adecuado manejo tanto 
de materia prima, maquinarias, no obstante a través de este estudio se pretende 
motivar a sus asociados para que puedan mejorar la producción y calidad del 
chocolate y motivarlos a mantenerse asociados y que logren mejorar sus ingresos 
a través de la comercialización de su producto. 
 
     La presente investigación tiene como propósito averiguar el proceso de 
producción existente llevado a cabo por la fábrica de chocolate y la calidad de 
producto ofrecido, también se indagara todo sobre la obtención y utilización de 
materia prima (cacao) para la elaboración del chocolate y la comercialización y el 
mejoramiento de este. La investigación se torna factible, debido a que se dispone 
del tiempo necesario para poder involucrarse en la fábrica y lo más importante se 
tiene libre acceso a la información dada las buenas relaciones que se mantienen 
con sus propietarios.  
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OBJETIVOS 
 
Objetivo General 
 
     Estudiar los procesos de producción y la calidad del chocolate, en la fábrica 
asociativa de la Corporación “La Pepa de Oro”. Cantón Vinces, Provincia de Los 
Ríos. Año 2015 
 
Objetivos específicos 
 
 Identificar los procesos de producción actuales de la fábrica de chocolate, 
analizando los puntos críticos del proceso. 
 Evaluar la calidad del chocolate, que permita su comercialización. 
 Elaborar una propuesta de proyecto que mejore los procesos de producción 
y la calidad del chocolate. 
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CAPITULO II 
 
MARCO TEÓRICO 
 
Antecedentes investigativos 
 
     Ortiz y Chimborazo (2011), Propuesta de organización administrativa y de 
producción para la microempresa de derivados de cacao “Buenos Aires”, 
ubicada en la Parroquia Sayausi sector Buenos Aires. Facultad de ingenierías de 
la Universidad Politécnica Salesiana sede Cuenca. 
 
Objetivos:  
 
1. Realizar un estudio de la situación actual de la empresa y proponer la 
mejor opción legal para la empresa. 
2. Realizar el estudio pertinente de mercado y posicionamiento del nuevo 
producto. 
3. Desarrollar el estudio de Ingeniería de Proyecto y análisis financiero del 
mismo. 
4. Establecer una propuesta para la producción más limpia. 
 
  Conclusiones: 
 
1. En el  estudio de mercado realizado se encontró gran aceptación de los 
productos chocolate de la fábrica en la ciudad de Cuenca. Así mismo se 
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pudo demostrar que financieramente es un proyecto rentable, luego de 
haber analizado los índices financieros. 
2. En la actualidad la fábrica posee maquinaria que no está en 
funcionamiento, la implementación de las mismas ayudara a incrementar 
la rentabilidad de la fábrica. 
 
     Guerrero (2011). Estudio del proceso de mezclado en la elaboración del 
chocolate en tabletas en la fábrica carolina de la ciudad de Ambato y sus 
beneficios en la optimización de la producción. Facultad de Ingeniería Civil y 
Mecánica, Universidad Técnica de Ambato. 
 
Objetivos: 
 
1. Optimizar el proceso de producción del chocolate en tabletas en la fábrica 
Carolina. 
2. Localizar los pasos inadecuados en el proceso de mezclado del chocolate. 
3. Lograr una mezcla homogénea para obtener un producto final de calidad. 
4. Proponer mejoras en el proceso de mezclado en la fabricación del 
chocolate en tabletas. 
 
Conclusiones: 
 
1. Al realizar el proceso de mezclado mecánicamente, se obtendrá una 
mezcla homogénea y el tiempo de producción disminuirá en un 32%  y 
como consecuencia la calidad del producto final mejorará. 
2. La implementación y diseño de la máquina mezcladora en el proceso se lo 
desarrollará adaptando a las necesidades reales de la Fábrica para un mejor 
trabajo y fácil maniobrabilidad, optimizando tiempo. 
 
     Varas (2010). Aplicación de metodología DMAIC (Definir, medir, analizar, 
implementar  y controlar) para la mejora de procesos y reducción de pérdidas en 
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las etapas de fabricación de chocolate, Facultad de Ciencias Químicas y 
Farmacéuticas, Universidad de Chile. 
 
Objetivos: 
 
1. Definir el propósito del proyecto, su alcance y obtener antecedentes del 
proceso y del cliente. 
2. Recolectar datos que indiquen de manera precisa la localización u 
ocurrencia del o los problemas. 
3. Identificar las causas potenciales del o los problemas identificados en el 
área de fabricación de chocolates. 
4. Desarrollar, probar e implementar soluciones que ataquen las causas 
potenciales. 
5. Mantener los logros mediante la normalización de métodos, procesos y 
comunicar recomendaciones. 
 
Conclusiones: 
 
1. Se recolectaron datos iniciales de cada área de fabricación de chocolates 
durante 6 semanas, obteniendo 207,6 kg de pérdida por día promedio. 
2. Se identificaron las causas potenciales de pérdidas en cada área de 
fabricación de chocolates. Se registró un sigma inicial de 1,83, este 
aumentó a 3,87 luego de implementar las mejoras potenciales identificadas 
con el uso de la metodología DMAIC, probando la hipótesis en relación a 
los objetivos propuestos. 
3. Luego de la implementación de soluciones, las pérdidas disminuyeron a 
137,3 kg por día promedio y desaparecieron los eventos especiales 
registrados en la etapa inicial. 
4. Para desarrollar proyectos mediante la metodología DMAIC dentro de una 
fábrica confites es fundamental el apoyo gerencial. 
5. Se recomienda utilizar la metodología DMAIC para otros proyectos de 
mejora en la fábrica de chocolates como reducción de tiempo cambios de 
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formato, paros no programados y reducción de tiempos de aseo, entre 
otros.  
 
     Quintero (2011), Plan para la gestión de la Calidad de los procesos medulares 
de fabricación de chocolate bajo el enfoque de la calidad total. Tesis de 
especialista en sistemas de calidad, calidad, Estudio de Posgrado, Área de 
Ingeniería, Universidad Católica Andrés Bello, Caracas Venezuela.  
 
Objetivos: 
 
1. Describir los procesos de fabricación y comercialización del chocolate y 
establecer su interacción 
2. Definir las especificaciones critica de los productos derivados del 
chocolate en función de la norma venezolana. 
3. Diseñar un plan para la gestión de la calidad de los procesos medulares de 
fabricación de chocolate bajo el enfoque de la Calidad Total. 
 
Conclusiones: 
 
1. La calidad total es un sistema administrativo enfocado hacia las persona, 
que busca un incremento continuo en la satisfacción del cliente a un costo 
real cada vez más bajo. 
2. Para el logro de la calidad total en la industria chocolatera es necesario 
partir del compromiso de dirección y la identificación de todos sus 
miembros con la calidad. 
3. El plan para la gestión de la Calidad de los procesos medulares de 
fabricación del chocolate bajo el enfoque de Calidad Total representa una 
estrategia orientada a alcanzar los objetivos fundamentales de la actividad 
empresarial, es decir, la supervivencia de la empresa y la maximización 
del beneficio. 
 
 
 
 
18 
 
Fundamentaciones 
 
Fundamentación filosófica 
 
     En el trabajo de investigación desarrollado, se aplicó el paradigma crítico- 
propositivo, que nos permite conocer la situación actual de la fábrica de chocolate, a 
través de un diagnóstico realizado y validado con los involucrados, en la encuesta 
sobre los procesos de producción, su incidencia en la calidad del chocolate y su 
aplicación en las actividades diarias de la fábrica.  
 
     Luego de analizar la problemática de la fábrica de chocolate “La Pepa de Oro”, se 
cuenta con información necesaria que servirá de base para la formulación de la 
propuesta de solución al problema investigado, para esto, se fundamentó en la 
investigación Teórica-Bibliográfica, así como, antecedentes de otros 
emprendimientos y de iniciativas similares, que ayudaran a la Operacionalización de 
las variables del presente trabajo.  
 
Fundamentación Legal 
 
     Este trabajo se investigación se respalda en la Ley Orgánica de Defensa del 
Consumidor, en los artículos que dicen lo siguiente:  
 
Capitulo XII Control de Calidad 
     Art. 64.- Bienes y Servicios Controlados.- El Instituto Ecuatoriano de 
Normalización, INEN, determinará la lista de bienes y servicios, provenientes 
tanto del sector privado como del sector público, que deban someterse al control 
de calidad y al cumplimiento de normas técnicas, códigos de práctica, 
regulaciones, acuerdos, instructivos o resoluciones. Además, en base a las 
informaciones de los diferentes ministerios y de otras instituciones del sector 
público, el INEN elaborará una lista de productos que se consideren peligrosos 
para el uso industrial o agrícola y para el consumo. Para la importación y/o 
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expendio de dichos bienes, el ministerio correspondiente, bajo su responsabilidad, 
extenderá la debida autorización. 
     Art. 65.- Autorizaciones Especiales.- El Registro Sanitario y los certificados 
de venta libre de alimentos, serán otorgados según lo dispone el Código de la 
Salud, de conformidad con las normas técnicas, regulaciones, resoluciones y 
códigos de práctica, oficializados  por  el  Instituto  Ecuatoriano de Normalización 
-INEN- y demás autoridades competentes, y serán controlados periódicamente 
para verificar que se cumplan los requisitos exigidos para su otorgamiento. Para la 
introducción de bienes importados al mercado nacional, será requisito 
indispensable contar con la homologación del Registro Sanitario y de los permisos 
de comercialización otorgados por autoridad competente de su país de origen, 
según lo dispone el Reglamento a la presente Ley y las demás leyes conexas, 
salvo los casos de aplicación de acuerdos de reconocimiento mutuo vigentes y los 
que pudieren entrar en vigencia a futuro entre la República del Ecuador y otros 
países, en el marco de los procesos de integración. 
     Art. 66.- Normas Técnicas.- El control de cantidad y calidad se realizará de 
conformidad con las normas técnicas establecidas por el Instituto Ecuatoriano de 
Normalización -INEN-, entidad que también se encargará de su control sin 
perjuicio de la participación de los demás organismos gubernamentales 
competentes. De comprobarse técnicamente una defectuosa calidad de dichos 
bienes y servicios, el INEN no permitirá su comercialización; para esta 
comprobación técnica actuará en coordinación con los diferentes organismos 
especializados públicos o privados, quienes prestarán obligatoriamente sus 
servicios y colaboración. 
     Las normas técnicas no podrán establecer requisitos ni características que 
excedan las establecidas en los estándares internacionales para los respectivos 
bienes. 
     Art. 67.- Delegación.- El Instituto Ecuatoriano de Normalización -INEN- y las 
demás autoridades competentes, podrán, de acuerdo con la Ley y los 
Reglamentos, delegar la facultad de control de calidad mencionada en el artículo 
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anterior, a los municipios que cuenten con la capacidad para asumir dicha 
responsabilidad. 
     Art. 68.- Unidades de Control.-  El Instituto Ecuatoriano de Normalización -
INEN- promoverá la creación y funcionamiento de los departamentos de control 
de calidad, dentro de cada empresa pública o privada, proveedora de bienes o 
prestadora de servicios. Así mismo, reglamentará la posibilidad de que, 
alternativamente, se contraten laboratorios de las universidades y escuelas 
politécnicas o laboratorios privados debidamente calificados para cumplir con 
dicha labor. 
     Art. 69.- Capacitación.-  El Instituto Ecuatoriano de Normalización -INEN- 
realizará programas permanentes de difusión sobre normas de calidad a los 
proveedores y consumidores, utilizando, entre otros medios, los de comunicación 
social, en los espacios que corresponden al Estado, según la Ley,  
http://www.google.com.ec (Ley Orgánica de defensa del consumidor ). 
Marco Conceptual 
Categorías Fundamentales  
 
Grafico 2.- Red de inclusiones conceptuales  
Fuente: Investigación Bibliográfica 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
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Constelación de ideas 
Variable independiente: 
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Variable dependiente: 
 
Grafico 4.- Constelación de ideas de la variable dependiente  
Fuente: Investigación Bibliográfica 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
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Definición de Categorías 
 
Administración 
 
     La administración es el conjunto de actividades que permiten, gestionar o 
dirigir empresas, negocios u organizaciones, personas y recursos, con el fin de 
alcanzar sus objetivos, profundizando un poco más el término administración se 
refiere al funcionamiento, a la estructura y al rendimiento de las empresas u 
organizaciones que están al servicio de otros Fernández (2010). 
 
     En una empresa, el acto de administrar significa planificar, organizar, dirigir, 
coordinar y controlar las tareas o los procesos siempre buscando lograr 
productividad y el bienestar de los trabajadores, y obtener lucro o beneficios, 
además de otros objetivos definidos por la organización o empresa. 
 
Administración de la Producción 
 
     La administración de producción es un arte y una ciencia. Las actividades de 
los gerentes se producción son muy complejas y varían tanto de compañía a 
compañía y de ejecutivo a ejecutivo. Varios investigadores en el campo comercial 
han intentado destilar la esencia de la administración de estos modelos variados. 
Aun cuando los resultados de su investigación y sus dispositivos conceptuales 
varían un tanto, por lo general está aceptado que existen las funciones 
administrativas siguientes en el proceso administrativo. 
 
 Planeación 
 Organización 
 Recursos de unión 
 Dirección 
 Control   
 
     Koontz y Weihrich (2002), sostienen que la administración de la producción es un 
proceso mediante el cual se diseña y mantiene ambientes en los individuos, que 
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colaboran en grupos, cumplen eficientemente objetivos seleccionados por la 
organización.  
 
Planificación de la Producción 
 
     La planificación de la producción tiene que ver con la capacidad de producción 
que tiene la empresa u organización para generar producto terminado, esta 
planificación en base a su realidad le permitirá mantenerse en el mercado y 
generar los recursos necesarios que le permitan su sostenibilidad. Otro punto 
importante a considerar es que en base a la planificación podrá realizar 
negociaciones de conveniencia exclusiva de la organización y dar cumplimiento a 
sus objetivos previamente definidos. 
 
Producción 
 
    El área funcional de la empresa denominada área o departamento de producción 
es el lugar donde se desarrolla la actividad productiva, es decir, aquella actividad 
llevada a cabo por personas de este departamento y crea utilidad para que los 
bienes o servicios producidos en la empresa satisfagan las necesidades de la 
demanda de esta Muñoz y Cuesta (2010). 
 
Procesos de producción 
 
     Para Muñoz y Cuesta (2010), se entiende por procesos de producción a un 
conjunto de acciones interrelacionadas dinámicamente, que se orienta a la 
transformación de inputs (entradas) o factores productivos en outputs (salidas) o 
productos terminados, aunque este concepto pertenece al denominado proceso de 
transformación propiamente dicho, junto con los factores productivos y los 
productos resultantes.  
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Nivel de Especialidad  
 
     En la actualidad el nivel de especialidad se mira desde un punto vivencial, 
identificando habilidades, competencias y experiencia que tenemos haciendo 
determinada tarea, trabajo o actividad, de los colaboradores o trabajadores siendo 
la agilidad, calidad, facilidad y efectividad para generar resultados, que es la 
finalidad de cualquier organización o empresa dedicada a la actividad productiva 
o de servicios que sea. 
 
     En el mundo que vivimos el nivel de especialización es tan alto, para las 
diversas actividades industriales, artesanales, comerciales y de toda índole. Por 
ello la capacitación constituye un factor indispensable, la diferencia de esta se 
verá reflejada en la calidad del producto que se va a producir, por esto es tan 
importante considerar el recurso humano como clave y esencial cuando se quiere 
crear, producir o comercializar un tipo de producto de calidad.  
 
Capacidad en Unidades  
 
     La capacidad se mide en unidades de producción que no es otra cosa que la 
capacidad instalada que tiene la organización o empresa. Cuando las unidades 
producidas son más diversas, es común utilizar una medida de la disponibilidad 
del recurso limitante como medida de la capacidad.  
 
     A menudo resulta difícil obtener una medida real de la capacidad a causa de las 
variaciones cotidianas. Los empleados se ausentan o llegan con retraso algunas 
veces, la ocurrencia de fallas de equipos, la necesidad de tiempos muertos para 
realizar mantenimiento y reparaciones o para realizar ajustes en la maquinaria y 
hacer cambios en los productos, también se necesita programar las vacaciones. 
Como todas estas variaciones ocurren con frecuencia, es posible observar que la 
capacidad de una instalación rara vez puede ser medida en términos precisos y las 
medidas a ser usadas deben ser interpretadas cuidadosamente.  
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Elaboración del Chocolate 
 
     En los procesos de elaboración de chocolates generalmente comparten 
características comunes como:  
 
1. Mezclado  
2. Refinado  
3. Conchado de la pasta de chocolate  
4. Temperado  
5. Moldeado  
      
     El resultado final es un producto de textura delicada, considerado deseable 
durante la percepción oral.  
 
Mezclado  
 
     El mezclado de ingredientes durante la elaboración de chocolates es una 
función fundamental empleada, usando una combinación de tiempo y temperatura 
en mezcladores a batch o continuos para obtener una buena consistencia. En 
mezcladores a batch el licor de cacao, azúcar, manteca de cacao, crema de leche y 
leche en polvo (dependiendo del producto) se mezcla normalmente por 12-15 
minutos a 40-50˚C. El mezclado continuo se aplica usualmente en grandes 
fábricas de chocolates multinacionales, las cuales usan amasadoras automáticas 
que dan una textura dura y consistencia plástica.  
 
Refinado 
  
     De acuerdo a Afoakwa (2011), el refinado de chocolate es importante para 
obtener una textura suave que es deseable en las fábricas de chocolates 
actualmente. Mezclas de azúcar y licor de cacao y leche, dependiendo del tipo de 
chocolate y un contenido total de grasa de 8-24% son refinados a un tamaño de 
partículas inferior a 30 μm, normalmente usando una combinación de refinadores 
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de dos a cinco rodillos. El tamaño de las partículas al final influye en las 
propiedades reológicas y sensoriales.  
 
Conchado  
 
     El conchado es uno de los procesos finales en la elaboración de chocolate, ya 
sea de tipo dark o con leche. Es un proceso esencial que contribuye al desarrollo 
de la viscosidad, textura final y sabor. El conchado se realiza agitando el 
chocolate a más de 50 ˚C por algunas horas. En la etapa anterior la humedad es 
reducida con la remoción de una cantidad indeseable de compuestos volátiles 
activos como el ácido acético, y subsecuentemente la interacción en la dispersión 
empieza. El tiempo de conchado varía de acuerdo al tipo de chocolate que se 
desee elaborar: Para chocolates con leche va de 10-16 horas a 49-52˚C, con leche 
en polvo el tiempo es de 16-24 horas a temperaturas superiores a 60˚C, y para 
chocolates dark a temperaturas entre 70˚C o 82 ˚C Afoakwa (2011).  
 
Temperado  
 
     El temperado implica una pre-cristalización de una pequeña porción de 
triglicéridos, con la formación de núcleos (1-3%) para mantener los lípidos en la 
forma correcta. El temperado consta de 4 pasos claves: derretimiento a 50˚C, 
enfriamiento al punto de cristalización a 32 ˚C, cristalización a 27˚C y conversión 
de algún cristal inestable a 29-31˚C. En la antigüedad el chocolate era temperado 
a mano, y este método es ocasionalmente usado por chocolateros que producen en 
pequeñas cantidades. La combinación de tiempo y temperatura son parámetros 
importantes en el proceso diseñado. En el temperado continuo, el chocolate es 
llevado a 45˚C y luego es enfriado lentamente para iniciar la formación de 
cristales Afoakwa (2011). 
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Moldeado  
 
     El chocolate se moldea en tabletas, se puede hacer de forma manual o 
mecánica pasándolo por unas cabezas dosificadoras que llenan por igual los 
moldes. Generalmente los moldes se encuentran a la misma temperatura que la 
masa para evitar contraste de temperaturas. Los moldes se someten a una serie de 
vibraciones en donde son agitados brevemente para eliminar las burbujas de aire 
que pudieran haberse formado al caer la masa del molde. Luego entran a un túnel, 
a baja temperatura, que enfriará uniformemente el chocolate hasta endurecerlo y 
darle su forma definitiva. Cuando la masa se enfría se contrae más que el molde, 
por lo que sólo con darle la vuelta se desprende y se desmolda Afoakwa (2011). 
 
Tipos de Producción 
 
Producción Continua 
  
     Cuando hablamos de producción continua, enfocamos las situaciones de 
fabricación, en las cuales las instalaciones se adaptan a ciertos itinerarios y flujos 
de operación, que siguen una escala no afectada por interrupciones. 
 
     Los materiales o materias primas, se reciben, continuamente de los 
proveedores para ser almacenados, transportándose convenientemente, para su 
procesamiento. 
 
     En este tipo de sistemas, todas las operaciones se organizan para lograr una 
situación ideal, en la que estas mismas operaciones, se combinan con el transporte 
de tal manera que los materiales son procesados mientras se mueven.  
 
     Se utiliza este sistema cuando la economía de fabricación favorece a la 
producción continua. Es decir, cuando la demanda de un producto determinado es 
elevada, nos veremos obligados a trabajar continuamente. 
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     La producción continua o en gran escala de artículos estándar es característica 
de estos sistemas. Obreros especializados y semiespecializados son empleados 
generalmente en este tipo de sistemas. En consecuencia, los costos de producción 
son relativamente bajos. http://www.google.com.ec (Producción Continua). 
 
Producción Intermitente  
 
     La producción intermitente se caracteriza por el sistema productivo de “lotes" 
de fabricación. En estos casos, se trabaja con un lote determinado de productos 
que se limita a un nivel de producción, seguido por otro lote de un producto 
diferente. 
 
     La producción intermitente será inevitable, cuando la demanda de un producto 
X no es lo bastante grande para utilizar el tiempo total de fabricación continua, de 
tal suerte, que la economía de manufactura favorecerá a la producción 
intermitente. 
 
     Dicho de otro modo, nuestro equipo de proceso nos servirá para fabricar el 
producto X, así como también, para manufacturar productos Y/o productos Z.    
 
     En este tipo de producción el costo total de mano de obra especializado es 
relativamente alto; en consecuencia los costos de producción son más altos a los 
de un sistema continuo. http://www.google.com.ec (Producción Intermitente). 
 
Producción por Lote  
 
     La producción por lote es utilizada por empresas que producen una cantidad 
limitada de un tipo de producto cada vez. Esa cantidad limitada se denomina lote 
de producción. Cada lote de producción se calcula para atender a un determinado 
volumen de ventas previstos para un cierto periodo. Terminado un lote de 
producción, le empresa inicia inmediatamente la producción de otro lote, y así 
sucesivamente. Cada lote recibe una identificación, como número o código. 
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Además, cada lote exige un plan de producción específico.  
http://www.google.com.ec (Producción por Lote)  

Producción por Pedido  
 
     Las órdenes de fabricación proceden de pedidos en firme de los clientes. En 
este caso la producción puede ajustarse a la demanda. El problema reside en 
conocer el volumen y el momento en que se producirán los pedidos. La empresa 
tiene que decidir la capacidad instalada y coordinar la ejecución de los pedidos de 
los clientes.    
 
     Sin embargo el nivel tecnológico depende del tipo de empresa y a medida que este 
aumenta, aumentan también los problemas gerenciales, a menos que la fuerza de 
trabajo y otros recursos se dispersen al término de cada trabajo. 
http://www.google.com.ec (Producción por pedido)  
 
Movimientos y Tiempos 
 
Estudio de Tiempos  
 
     El estudio de tiempos es la aplicación de técnicas para determinar, con la 
mayor exactitud, el tiempo en que se lleva a cabo una operación, actividad o 
proceso, desarrollados por un trabajador, máquina u otro según una norma o 
método establecido, con base en la medición del contenido del trabajo del método 
prescrito, considerando la fatiga, las demoras personales y los retrasos inevitables, 
Moran (2008). 
 
Un estudio de tiempos se lleva a cabo cuando:  
 
 Se va a ejecutar una nueva operación, actividad o tarea.  
 Se presentan quejas de los trabajadores o de sus representantes sobre el 
tiempo que insume una operación.  
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 Surgen demoras causadas por una operación lenta, que ocasiona retrasos 
en las demás operaciones.  
 Se pretende fijar los tiempos estándar de un sistema de incentivos.  
 Se detectan bajos rendimientos o excesivos tiempos muertos de alguna 
máquina o grupo de máquinas. 
 
Estudio de Movimientos 
 
     Análisis cuidadoso de los movimientos que efectúa el cuerpo al realizar una 
operación, con el fin de eliminar o reducir los movimientos ineficientes y facilitar 
y acelerar los eficientes, aumentando así el índice de producción.  
 
     Una herramienta del estudio de movimientos es el diagrama bianual en donde 
se muestran todos los movimientos y reposos realizados por las manos y la 
relación que existe entre estas al realizar una tarea manual. Se utiliza en tareas que 
son muy repetitivas, con el fin de analizar y mejorar dicha operación, haciendo 
uso de los Therbligs.  
 
     Todo trabajo para realizarse, requiere del insumo de un conjunto de 
movimientos básicos llamados Therbligs, por lo que se puede afirmar que la 
eficiencia de cualquier método estándar, está en función de que emplee 
exclusivamente los movimientos básicos, Moran (2008). 
 
Diagramas de Procesos  
 
     Cuando se analizan los procesos para su implementación y mejoramiento 
buscando darle cumplimiento a los requisitos de la norma ISO 9001, es 
importante que se conozcan cada una de las actividades propias de estos procesos. 
En este sentido, muchas veces se requiere el diseño y el análisis de los procesos 
administrativos para el Sistema de Gestión de la Calidad y es, a través de un 
Diagrama de Flujo, como podemos realizar este trabajo, Fontalvo y Vergara 
(2010). 
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Reingeniería  
 
     La reingeniería ha sido definida como la revisión fundamental y el rediseño 
radical de procesos para alcanzar mejoras espectaculares en medidas críticas y 
contemporáneas de rendimiento, tales como costos, calidad, servicio y rapidez. 
 
     Esta definición contiene 4 palabras claves: fundamental, radical, espectacular y 
procesos. 
 
     El principio básico en que se basa el concepto de la reingeniería es: «No son 
los productos, sino los procesos que crean productos, los que conducen al éxito a 
largo plazo para las organizaciones. Los buenos productos no crean ganadores. 
Los ganadores crean buenos productos». 
 
     Una organización en la que se ha aplicado la reingeniería tiene las siguientes 
características: 
 
1. Ha convertido las tensiones entre sectores, estilos, personas y valores en 
energía con máxima capacidad de respuesta. 
2. Ha maximizado el contacto con los clientes. El producto ideal es que se 
realiza instantáneamente y a la medida del cliente, como reacción a la 
demanda de éste. 
3. Ha logrado que la responsabilidad sea una cuestión que afecta a toda la 
organización. 
4. Ha establecido el trabajo en equipos multiconocimientos con carácter 
permanente. 
5. Ha hecho que los puestos de trabajo sean multidimensionales y, por lo 
tanto, las tareas se flexibilicen. 
      
     Más específicamente, Koontz y Weihrich (1998), la definen como: “Un 
replanteamiento fundamental y rediseño radical de los procesos empresariales para 
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obtener drásticas mejoras en la medidas críticas y contemporáneas del desempeño 
como costos, calidad, servicio y rapidez”.  
 
Gerencia de la Calidad 
 
     En general se puede definir la Gerencia de la Calidad como un proceso de la 
gestión oportuno y adecuado de valor agregado, que promueve y ejecuta las 
políticas de calidad en forma permanente con el objeto de orientar sus actividades 
y procesos hacia niveles expectantes y elevados, para obtener y mantener el nivel 
de calidad del producto o el servicio.  
 
    La calidad no se obtiene por casualidad, sino mediante los recursos y los 
procedimientos adecuados, es decir a través de la gestión. La parte de la gestión 
de una empresa que se relaciona con la obtención de la calidad es la gestión de la 
calidad. La gestión de la calidad incluye actividades como la planificación de la 
calidad, el control de calidad, el aseguramiento de la calidad y la mejora de la 
calidad, Griful y Canela (2002). 
 
Control de Calidad 
 
      El control de calidad se puede definir como el proceso de evaluación de 
desviaciones de un proceso o producto y la solución de las mismas mediante 
acciones correctoras para el cumplimiento de los objetivos de calidad, y por tanto 
asegurar la calidad de un bien o servicio con la finalidad de que satisfaga las 
necesidades de los clientes, Tarí (2000). 
 
     Los controles de calidad son los mecanismos, acciones y herramientas que se 
realizan con la finalidad de detectar la presencia de posibles errores en los 
productos. La función de calidad consiste en conocer las especificaciones 
establecidas por la ingeniería del producto y proporcionar asistencia técnica en la 
producción para alcanzar dichas especificaciones. Para esto se dedica a la 
recolección y análisis de datos que luego de ser presentados a los departamentos 
correspondientes, se utilizan como base para iniciar la acción correctiva adecuada. 
 
 
34 
 
Estandarización de Normas 
 
     La estandarización de normas es el proceso mediante el cual se realiza una 
actividad de manera estándar o previamente establecida, una norma estándar es un 
parámetro más o menos esperable para ciertas circunstancias o espacios y es 
aquello que debe ser seguido en caso de recurrir a algunos tipos de acción. 
 
     El término de estandarización tiene como connotación principal la idea de 
seguir, entonces el proceso estándar a través del cual se tiene que actuar o 
proceder. Al mismo tiempo, esta idea supone la de cumplir con reglas que, si bien 
en ciertos casos pueden estar implícitas, en la mayoría de las oportunidades son 
reglas explícitas y de importante cumplimiento a fin de que se obtengan los 
resultados esperados y aprobados para la actividad en cuestión. Esto es 
especialmente así en el caso de procedimientos de estandarización que se utilizan 
para corroborar el apropiado funcionamiento de maquinarias, equipos o empresas 
de acuerdo a los parámetros y estándares establecidos.  
 
Calidad 
 
     Fontalvo y Vergara (2010), en su libro definen el concepto de calidad como el 
conjunto de características inherentes de un bien o servicio que satisfacen las 
necesidades y expectativas de los clientes.  
 
     Fontalvo (2009), tiene una visión más integral de la calidad pues este considera 
la necesidad de que exista una participación de todos los departamentos para 
garantizar la satisfacción de las necesidades y expectativas de los clientes. 
 
     “Conjunto de características de un producto, proceso o servicio que le 
confieren su aptitud para satisfacer las necesidades del usuario o cliente”.  
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Tipos de control de calidad 
 
 
Control Preliminar  
 
     El control preliminar propone identificar y evitar desviaciones antes que 
ocurran. Llamado también Control anticipado o preventivo, se centra en los 
recursos humanos, materiales y financieros que fluyen hacia la organización. Su 
finalidad es garantizar que la Calidad de la entrada sea lo bastante buena para 
prevenir problemas cuando la organización efectué sus actividades. Este tipo de 
control es evidente al seleccionar y contratar personal. Las empresas tratan de 
aumentar la probabilidad de que los empleados den un buen rendimiento; para ello 
definen las habilidades requeridas, aplican pruebas y otros métodos de selección 
para contratar a quienes las posean. Muchas realizan además pruebas de 
drogadicción para cerciorarse de que los candidatos o los empleados puedan 
trabajar sin riesgo y con eficacia, Daft (2004). 
 
Control Concurrente  
 
     Se llama Control Concurrente al que vigila las actividades ordinarias del 
personal para asegurarse de que cumplan con las normas del desempeño. Evalúa 
las actividades actuales, recurre a estándares del desempeño e incluye reglas y 
normas para guiar las tareas y la conducta de los empleados. En muchas 
operaciones de manufactura se utilizan aparatos que miden si los productos 
fabricados cumplen con las Normas de Calidad, Daft (2004) 
 
Control de Retroalimentación  
 
     Según Daft (2004), llamado también Control Postración o Control de Salida, se 
centra en los resultados, sobre todo en la calidad de un producto o servicio final. 
Un ejemplo en el departamento de producción es la inspección exhaustiva de un 
refrigerador en la planta de montaje de General Electric. En Kentucky los 
administradores escolares realizan este tipo de control al evaluar el desempeño de 
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la escuela cada dos años. Repasan los informes de las calificaciones de los 
estudiantes, lo mismo que los índices de deserción y de asistencia. El estado 
premia a las escuelas de índices crecientes y contrata consultores para que 
colaboren con las que tienen índices decrecientes. Además de producir bienes y 
servicios de gran Calidad, las empresas necesitan obtener utilidades e incluso las 
organizaciones no lucrativas deben operar eficientemente para cumplir su misión. 
De ahí que muchos controles por retroalimentación se centran en los parámetros 
financieros.  
 
Normas de Calidad 
 
 ISO 9001:2000 
 
     Es un conjunto de estándares de calidad con reconocimiento internacional, 
desarrollados por la Organización Internacional para la Estandarización. Para 
obtener el certificado ISO 9000, las organizaciones pasan por un proceso de 9 a 18 
meses que involucra la documentación de procedimientos de calidad, una 
evaluación y una serie de auditorías de los productos o servicios, Vilcarromero 
(2013). 
 
     Estas normas son sujetas a la revisión y mantenimiento quinquenal con el fin 
que puedan responder a las exigencias de los mercados actuales, esto origino que 
en 1994 y 2008, la norma sea revisada y se presenta una nueva versión del ISO 
9001 en donde se realizan una serie de enmiendas y aclaraciones de la norma 
anterior. Sin embargo la esencia de la norma previa permanece vigente, Fontalvo 
y Vergara (2010). 
   
     Implementar la norma ISO en una empresa plantea los siguientes beneficios: 
 
1. Proporciona disciplina al interior del sistema en donde se esté 
implementando  
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2. Contiene las bases de un buen sistema de gestión de la calidad, al facilitar 
unos requisitos de calidad para el cliente, así como también la capacidad 
de satisfacer a estos. Garantiza que tenemos talento humano, edificios, 
equipos, servicios capaces para cumplir con los requisitos de los clientes. 
Y nos permite identificar problemas para corregirlos y prevenirlos. 
3. También se constituye en un programa de marketing con impacto a nivel 
mundial, al constituirse en un referente internacional utilizado en más de 
150 países. 
 
ISO 14000 
 
     Es un estándar de Administración Ambiental, establecido por la Organización 
Internacional para la estandarización. El ISO 14000 contiene 5 elementos 
centrales: administración ambiental, auditorias, evaluación de desempeño, 
etiquetado, evaluación del ciclo de vida. El nuevo estándar podría tener varias 
ventajas: 
 
 Una imagen pública positiva 
 Un buen enfoque sistemático 
 Cumplimiento de los requerimientos regulatorios y oportunidades de 
ventaja competitiva. 
 Reducción de las necesidades de auditorías múltiples.  
 
Este estándar es aceptado en todo el mundo, Vilcarromero (2013).   
 
Ciclo Deming 
 
     El ciclo Deming, no es ni más ni menos que aplicar la lógica y hacer las cosas 
de forma ordenada y correcta. Su uso no se limita exclusivamente a la 
implantación de la mejora continua, sino que se puede utilizar, lógicamente, en 
una gran variedad de situaciones y actividades, Cuatrecasas (2010).  
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     El ciclo Deming se utiliza en la actualidad en una versión más completa, la 
versión actual del ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Act), a continuación se detallan: 
  
1. Planificar:  
 Seleccionar la oportunidad de mejora. 
 Registrar la situación de partida. 
 Estudiar y elegirlas acciones correctivas más adecuadas. 
 Observar (a nivel de ensayo o simulación) el resultado. 
2. Hacer: 
 Llevar a cabo la acción correctora aprobada. 
3. Comprobar: 
 Diagnosticar a partir de los resultados. De no ser los deseados, 
volver a la etapa 1. 
4. Actuar: 
 Confirmar y normalizar la acción de mejora. 
 Emprender una nueva mejora (o abandonar). 
Mejora Continua  
     La mejora continua ha sido pilar fundamental para el desarrollo y evolución de 
lo que ahora se conoce como calidad total. Su origen se puede atribuir a Shewhart 
y reforzado después por Deming, Taguchi y todos aquellos que han aplicado el 
enfoque estadístico para el control de la calidad. 
 
     Por otro lado, los japoneses dieron un gran impulso al concepto de la mejora 
continua a través del KAIZEN (Masaaki ImaiI, 1989, en su libro “Kaizen, la clave 
de la ventaja competitiva japonesa”). 
 
     KAIZEN, proviene de dos ideogramas japoneses: “ KAI” que significa cambio 
y “ZEN” que quiere decir para mejorar. Así se puede decir que KAIZEN es 
“cambio para mejorar” o “mejoramiento continuo”, como comúnmente se le 
conoce. 
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     Para Gutiérrez (1999), por mejoramiento continuo se entiende “...la política de 
mejorar constantemente y en forma gradual el producto, estandarizando los 
resultados de cada mejoría lograda. Esta política se hace posible, partiendo de 
estándares establecidos, y alcanzar niveles cada vez más elevados de calidad”.     
     Por otro lado, Deming señala que para obtener la calidad que satisfaga las 
expectativas de los clientes, debe darse una interacción de las actividades de 
investigación del mercado, de diseño del producto, de fabricación y de ventas. Y 
dicha interacción debe repetirse en forma cíclica.  
     Una vez interrelacionado cada elemento que minimiza la posibilidad de 
generar servicios defectuosos, el sistema de gestión de la calidad para las 
organizaciones de servicios mantendrá una constante retroalimentación que 
propenderá, por la mejora del mismo y la satisfacción del cliente, Fontalvo y 
Vergara (2010). 
     Según Fontalvo y Vergara (2010), Al término de un programa de mejoramiento 
continuo las empresas de servicios estarán en capacidad de:  
 
 Recibir un diagnóstico de la situación actual de la eficiencia de sus 
procesos.  
 Generar la conciencia necesaria en la alta dirección de la empresa para que 
permita generar un cambio organizacional en el ámbito de los procesos, 
desarrollando así una nueva cultura empresarial orientada a la innovación, 
en la que se involucren todos los niveles de la empresa prestadora de 
servicios.  
 Distinguir y aplicar los principios de mejoramiento continuo y gestión de 
la calidad con base en la norma ISO 9001 dentro de la empresa prestadora 
de servicios.  
 Aplicar el ciclo PDCA para la solución de problemas específicos de las 
empresas.  
 Elaborar el Manual de Calidad, procedimientos, instructivos de trabajo y 
demás documentación que le garanticen la implementación del Sistema de 
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Gestión de la Calidad, y por ende la gestión del conocimiento en la 
empresa.  
 Implantar el sistema de gestión de la calidad en las empresas de servicios.  
 
Herramientas de Calidad  
 
     La mejora continua y su implantación por medio del ciclo PDCA se lleva a 
cabo utilizando herramientas adecuadas para cada etapa. También son aplicadas 
en todas aquellas actividades o funciones relacionadas con la gestión y mejora de 
la calidad, así como en otras situaciones como la toma de decisiones, definición de 
estrategias optimización de recursos, etc. 
 
     Se caracterizan por su fácil comprensión y sencilla aplicación. No es necesario 
tener conocimientos amplios de estadística o matemáticas para su utilización. Por 
este motivo son herramientas que se emplean de forma asidua en los niveles 
intermedios e inferiores de la organización, Cuatrecasas (2010). 
 
     La clasificación usualmente aceptada, de las denominadas siete herramientas 
básicas de calidad es la siguiente: 
 
1. Gráfico de Control 
2. Diagrama de Dispersión 
3. Estratificación 
4. Diagrama de Causa - Efecto o Ishikawa 
5. Diagrama de Pareto 
6. Histograma.  
7. Hoja de Control. 
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Gráfico de Control 
 
     Los gráficos o diagramas de control se utilizan para analizar, supervisar y 
controlar la estabilidad de los procesos, mediante el seguimiento de los valores de 
las características de calidad y su variabilidad. 
 
     Para elaborar el grafico de control se emplea el diagrama de líneas. En base a 
los datos se calculan unos límites de control superior LCS, e inferior LCI, entre 
los que variara la mayor parte de valores de la variable sometida a control. Los 
márgenes o bandas fuera de los límites de control servirán para tener controlada la 
variabilidad del proceso y apreciar aquellos valores que salen fuera de la zona 
establecida, este problema habrá que resolver para tener dominado o controlado el 
proceso, Cuatrecasas (2010). 
 
Diagrama de Dispersión.  
 
     Se usa un diagrama de dispersión para descubrir y presentar relaciones entre 
dos conjuntos de resultados asociados, así como para confirmar relaciones 
previstas entre dos conjuntos de resultados asociados.  
 
     El diagrama de dispersión es una técnica gráfica para estudiar relaciones entre 
dos conjuntos de resultados asociados entre sí (por ejemplo dos características de 
la calidad asociadas) con la finalidad de establecer el tipo de correlación que 
existe entre ambos.  
 
     El diagrama de dispersión o gráficos (x, y), presenta los pares de resultados 
como una nube de puntos. Esta nube de puntos permite mostrar un modelo que es 
la imagen de la correlación que existe entre estas dos variables, tal como una carta 
de correlación. Esta imagen representa el indicio de una relación causa -efecto que 
está aún por determinar. En este momento hay que evitar el error de concluir 
rápidamente que uno de los fenómenos medidos es la causa del otro. Lo único que 
se puede deducir es la probable existencia de una causa común. 
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Estratificación de Datos. 
 
     Para Cuatrecasas (2010), la estratificación de datos consiste básicamente en la 
clasificación y separación de los mismos en grupos o categorías, con el objeto de 
realizar un análisis más profundo y exacto de las causas, indagar sobre problemas 
o comprobar que las acciones correctivas y de mejora son eficientes. 
 
     Es un tipo de técnica que por sí sola no representa a una herramienta de mejora 
pero sirve de inestimable ayuda en la elaboración de otras herramientas como el 
diagrama de Pareto o el diagrama de dispersión. En este último caso, puede 
ocurrir que mediante la estratificación de los datos se aprecien algunas 
correlaciones no visibles si se consideraran los datos de forma conjunta. 
 
Diagrama Causa – Efecto de Ishikawa 
 
     El diagrama de causas-efecto de Ishikawa, así llamado en reconocimiento a 
Kaouru Ishikawa ingeniero japonés que lo introdujo y popularizó con éxito en el 
análisis de problemas en 1943 en la Universidad de Tokio durante una de sus 
sesiones de capacitación a ingenieros de una empresa metalúrgica explicándoles 
que varios factores pueden agruparse para interrelacionarlos. Este diagrama es 
también conocido bajo las denominaciones de cadena de causas-consecuencias, 
diagrama de espina de pescado o “fish-bone”. 
 
     El diagrama de Ishikawa es un método gráfico que se usa para efectuar un 
diagnóstico de las posibles causas que provocan ciertos efectos, los cuales pueden 
ser controlables. 
 
     Se usa el diagrama de causas-efecto para: 
 
1. Analizar las relaciones causas-efecto 
2. Comunicar las relaciones causas-efecto y 
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3. Facilitar la resolución de problemas desde el síntoma, pasando por la causa 
hasta la solución. 
 
     Esta herramienta es aconsejable para elaborarla por un grupo de trabajo que 
facilite la aportación de ideas y datos de forma abundante, Cuatrecasas (2010). 
 
Diagrama de Pareto 
 
     Un diagrama de Pareto es una técnica gráfica simple para ordenar elementos, 
desde el más frecuente hasta el menos frecuente, basándose en el principio de 
Pareto.  
 
     Hay consenso en admitir que en numerosas situaciones que se plantean en las 
organizaciones, los problemas tienen una importancia desigual, fenómeno que no 
está limitado a cuestiones relativas a la calidad. 
 
     En estos casos se da el principio de «los pocos vitales y los muchos triviales» 
que se conoce como principio de Pareto. Dicha proporción, en una gran mayoría 
de los casos, ha resultado ser de aproximadamente un 20% para los “pocos 
vitales” y de un 80% para los “muchos triviales”. Este 20% es el responsable de 
la mayor parte del efecto que se produce. 
 
     Esta denominación se debe a Juran, quien a fines de la década de los 40 
comprendió que se trata de un principio de carácter universal. 
 
     Utilizando las curvas acumulativas de M.O. Lorenz se puede desarrollar un 
análisis de Pareto de fundamental interés en relación con la temática de la calidad. 
 
     El principio de Pareto es simultáneamente varias cosas: 
 
 Es un estado de la naturaleza que se da en varias circunstancias, 
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 Es una forma de llevar adelante proyectos (lo que puede denominarse una 
herramienta de gestión) y, también, 
 Es una manera de pensar con respecto a los problemas que afectan a todas 
las cosas (en la cual predomina el principio de la racionalización). 
 
Histograma 
 
    Los histogramas son diagramas de barras que muestran un conjunto de datos en 
un intervalo específico. Este ordenamiento de la información hace más fácil de 
interpretar el gráfico. El diagrama de Pareto es un clásico ejemplo de un 
histograma. 
 
     Los histogramas se usan para: 
 
 Presentar un perfil de variación 
 Comunicar visualmente información relacionada con el desempeño del 
proceso 
 Tomar decisiones acerca de donde enfocar los esfuerzos de mejora. 
 
     En los histogramas los datos son presentados como una serie de rectángulos de 
igual ancho y variadas alturas. El ancho representa un intervalo dentro del rango 
de datos. La altura representa la cantidad de datos numéricos. 
 
Hoja de Control 
 
Una hoja de control o lista de verificación bien diseñada es una herramienta 
fantástica para evitar olvidos y asegurarse que las cosas se hacen de acuerdo con 
un procedimiento rutinario establecido. Una variante es el diseño de formularios 
adecuados que faciliten la recogida de los datos que se analizarán posteriormente. 
Por ejemplo, existen formularios diseñados de modo que a base de marcar palotes 
o "x" se construye el propio histograma de los datos. 
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Hipótesis 
 
Hipótesis Alternativa (Ha) 
 
     Los procesos de producción inciden en la calidad del chocolate, en la fábrica 
asociativa de la Corporación “La Pepa de Oro”. Cantón Vinces, Provincia de Los 
Ríos. Año 2015. 
 
Hipótesis Nula (Ho) 
 
     Los procesos de producción no inciden en la calidad del chocolate, en la 
fábrica asociativa de la Corporación “La Pepa de Oro”. Cantón Vinces, Provincia 
de Los Ríos. Año 2015. 
 
Señalamiento de Variables 
 
Variable independiente: Procesos de Producción 
Variable dependiente: Calidad 
 
Procesos de Producción 
 
     Se entiende por procesos de producción a un sistema de actividades o acciones 
interrelacionadas dinámicamente  destinadas a la fabricación, elaboración u 
obtención de productos, en un tiempo determinado empleando diferentes tipos de 
producción. 
 
Calidad 
 
     Calidad es una herramienta de la mejora continua y se define como un 
conjunto de características inherentes de un bien o servicio que satisfacen las 
necesidades y expectativas de los clientes, mediante el desarrollo e 
implementación de controles de calidad. 
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CAPITULO III 
 
METODOLOGÍA 
 
Enfoque de la Investigación 
 
 
     En la presente investigación se empleó un enfoque cualitativo y cuantitativo. 
Cualitativo debido a que esta modalidad investigativa está orientada por lo 
específico y esto nos permite realizar un diagnóstico del problema propuesto. 
Cuantitativa: ya que plantea la medición del objeto de estudio a través de la 
verificación de hipótesis para modificarla.   
 
Modalidad de la Investigación 
 
     El presente trabajo investigativo se enmarcó dentro de la siguiente modalidad 
de la  investigación: 
 
     De Campo.- Porque se realizó en el lugar en que se desarrollan los 
acontecimientos, en contacto directo con quienes son los gestores del problema 
que se investiga, se apoya en encuestas ya que los resultados constituyen una 
visión aproximada del objeto de estudio. 
 
     Para lograr una sencilla utilización y ejecución de estas encuestas, se elaboró 
un cuestionario puntual que aborden los temas concernientes a los procesos de 
producción y la calidad de sus productos en la actualidad (ver anexo 2). 
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     Bibliográfica – Documental.- Se aplicó este tipo de investigación por que 
recoge y analiza la información de diferentes fuentes bibliográficas del país como: 
Libros, Tesis de Grado, Internet, Revistas técnicas, Artículos Científicos y de 
otras fuentes relacionadas con este problema. También se apoya en análisis y 
criticas de documentos que nos permitirán tener un enfoque claro del tema que se 
está investigando. 
 
Tipo o nivel de la investigación 
 
     Investigación Exploratoria.- Permitió identificar el problema, reconocer sus 
manifestaciones y lograr un acercamiento de relación entre las variables planteadas 
por medio de la formulación de la hipótesis, con lo cual se predice el comportamiento 
de la variable independiente (Procesos de producción) sobre la variable dependiente 
(Calidad).  
 
     Investigación Descriptiva.- Permitió establecer de manera más precisa el tipo de 
relación entre las dos variables del problema y detallar sus características más 
sobresalientes, información que sirvió para comprobar la hipótesis planteada, 
mediante la estadística descriptiva. 
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Categorización de Sujetos 
 
Tabla 3.- Categorización  de Sujetos 
VARIABLE SUJETOS 
Quién compra? Clientes 
Quién decide? Asamblea 
Quién Usa? Socios 
Quién Influye? Dirigencia 
Fuente: Cantón Vinces  
Elaborado: Álvaro Saucedo 
 
Estudio de Segmentación 
 
Tabla 4.- Estudio de Segmentación 
DIMENCIONES DETALLE 
CONDUCTAL 
 Tipo de necesidad 
 Relación con la Compra 
 Otros 
 
Comercial 
Clientes 
GEOGRAFICA 
 País  
 Provincia 
 Sector 
 Otros 
 
Ecuador 
Los Ríos 
Vinces 
DEMOGRAFICA (Población Universo) 
 Edad 
 Ocupación 
 Escolaridad 
 Tamaño de la familia 
 Otros 
 
50 años 
Agricultores 
Secundaria 
5 personas 
 
Fuente: Cantón Vinces  
Elaborado: Álvaro Saucedo 
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Población y Muestra 
 
     Para poder cumplir los objetivos específicos planteados, en la presente 
investigación se empleara el método de muestreo de variables por conglomerado, 
aplicando las técnicas de encuestas para la investigación, seleccionando el 
muestreo intencional. 
 
     En el presente proyecto la población sujeta de estudio está conformada de la 
siguiente manera: La fábrica de chocolate de la Corporación de Organizaciones 
Campesinas “La Pepa de Oro” está conformada por 5 personas operativas que 
trabajan en la fábrica dependiendo de los pedidos que tengan que entregar, 8 
socios/as que han participado en talleres de capacitación, futura mano de obra 
calificada una vez que la fábrica arranque una producción continua y 4 directivos 
de la Corporación.  
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Operacionalización de las Variables 
 
Tabla 5.- Operacionalización Variable Independiente: Procesos de Producción. 
CONCEPTUALIZACIÓN DIMENSIONES INDICADORES ITEMS BASICOS 
TECNICAS E 
INSTRUMENOS 
Se entiende por procesos de 
producción a un sistema de 
actividades o acciones 
interrelacionadas 
dinámicamente  destinadas 
a la fabricación, elaboración 
u obtención de productos, 
en un tiempo determinado 
empleando diferentes tipos 
de producción. 
 
Procesos  
 
 
 
 
 
 
Sistema de 
Actividades 
 
 
 
 
 
 
 
Tiempo 
Número de 
unidades 
producidas por 
proceso. 
 
 
Número de 
actividades 
realizadas en la 
elaboración de 
chocolate. 
 
 
 
Número de horas 
que emplea en el 
proceso de 
producción. 
 
¿Qué tipo de producción realiza la 
fábrica en la actualidad? 
Sabe usted cual es la capacidad 
instalada de la fábrica 
 
 
Sabe usted cuantas actividades se 
realizan antes de obtener el 
chocolate. 
Sabe usted el tiempo en que se 
realiza cada actividad previa la 
obtención del chocolate. 
 
 
¿Qué tiempo pasa la materia prima 
en bodega antes de ser procesada? 
Sabe usted que tiempo pasan las 
tabletas de chocolate en bodega 
antes de ser comercializadas 
 
Técnica:  
Encuesta 
 
Instrumento: 
Cuestionario 
Estructurado 
Fuente: Investigación Bibliográfica  
Elaborado: Álvaro Saucedo 
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Tabla 6.- Operacionalización Variable Dependiente: Calidad. 
CONCEPTUALIZACIÓN DIMENSIONES INDICADORES ITEMS BASICOS 
TECNICAS E 
INSTRUMENOS 
Calidad es una herramienta 
de la mejora continua y se 
define como un conjunto de 
características inherentes de 
un bien o servicio que 
satisfacen las necesidades y 
expectativas de los clientes, 
mediante el desarrollo e 
implementación de 
controles de calidad. 
 
 
 
Mejora Continua  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tipos de control 
de calidad 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Número de 
herramientas de 
mejora continua 
que se aplican en 
la fábrica. 
 
Número de 
controles de 
calidad que se 
aplican en la 
fábrica. 
 
Porcentaje de 
productos 
defectuoso. 
 
Número de 
productos que 
cuentan con 
registro sanitario 
 
Sabe usted que es o ha escuchado 
sobre la mejora continua. 
Actualmente se aplica alguna 
herramienta de calidad en la 
fábrica. 
 
Actualmente existe algún control de 
calidad 
La fábrica cuenta con algún tipo de 
certificación Buenas prácticas de 
manufactura (BPM)  
 
Alguna vez han tenido rechazo de 
producto de sus clientes. 
 
 
Todos sus productos cuentan con 
registros sanitarios. 
 
 
 
Técnica:  
Encuesta 
 
Instrumento: 
Cuestionario 
Estructurado 
Fuente: Investigación Bibliográfica  
Elaborado: Álvaro Saucedo 
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Recolección de Información 
 
     En la recolección de información del problema en estudio se emplearon las  
técnicas de investigación que se mencionan a continuación.  
 
Tabla 7.- Técnicas de investigación. 
PREGUNTAS BASICAS EXPLICACIÓN 
1.- ¿Para qué? Para alcanzar los objetivos de la investigación 
2.- ¿De qué personas u objetos? De los propietarios de la fábrica de chocolate “La 
Pepa de Oro” 
3.- ¿Sobre qué aspectos? Número de unidades producidas por proceso. 
Número de actividades realizadas en la 
elaboración de chocolate. 
Número de horas que emplea en el proceso de 
producción. 
Número de herramientas de mejora continua que 
se aplican en la fábrica. 
Número de controles de calidad que se aplican en 
la fábrica. 
Porcentaje de productos defectuoso. 
Número de productos que cuentan con registro 
sanitario. 
Porcentaje de consumo de productos elaborados. 
4.- ¿Quién? Investigador: Álvaro Saucedo 
5.- ¿A quiénes? A 17 propietarios (operadores, socios y 
dirigentes) 
6.- ¿Cuándo? Primer semestre 2015 
7.- ¿Dónde? Fábrica de Chocolate “La Pepa de Oro”, cantón 
Vinces. 
8.- ¿Cuantas veces? Una sola vez 
9.- ¿Qué técnicas de 
recolección? 
Encuestas 
10.- ¿Con qué? Cuestionarios estructurados 
Fuente: Investigación Bibliográfica  
Elaborado: Álvaro Saucedo 
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Procesamiento y análisis 
 
Procesamiento 
 
     La revisión de la información.- Se depuro la información revisando los datos que 
se obtuvieron en los instrumentos de investigación de campo, se realizó con la 
finalidad  de ajustar los datos primarios.  
 
     Clasificación de la información.- Esta fue considerada como una etapa básica en 
el tratamiento de datos, se realizó con la finalidad de agruparlos mediante la 
distribución de frecuencias de la variable independiente y dependiente.  
 
     Codificación y tabulación.- En esta etapa se formó un cuerpo o grupo de 
símbolos o valores de tal forma que los datos pudieron ser tabulados y se obtuvieron 
los resultados.  
 
Análisis 
 
     Luego de la tabulación de datos se procedió a la presentación gráfica en la cual se 
elaboró un cuadro estadístico el mismo que contiene: título, columna matriz, 
encabezado, cuerpo y fuente el mismo que se representó por gráficas de pastel. Para 
la interpretación de los resultados se describió los resultados obtenidos, se analizó la 
hipótesis en relación con los resultados obtenidos para verificarla o rechazarla. 
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CAPITULO IV 
 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DE RESULTADOS 
 
     Para realizar el análisis actual se recogieron las opiniones desde la perspectiva de 
los propietarios, las mismas que se reportan a continuación por medio de estadística 
gráfica, con el uso de diagramas de pastel en los que se pueden apreciar de manera 
fácil el desarrollo de las tendencias de manera porcentual. El orden de registro es el 
siguiente:  
 
La pregunta realizada  
El cuadro de registro de porcentajes  
El gráfico de pastel  
El análisis de resultados. 
 
     Resultados de la encuesta realizada a los propietarios de la fábrica de chocolate de 
la Corporación “La Pepa de Oro”. 
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Desarrollo de las preguntas de la encuesta: 
 
1.- Sabe usted cual es el proceso de producción del chocolate. 
 
               Tabla 8.- Conocimiento del proceso de producción del chocolate. 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 16 94,12 
NO 1 5,88 
Total 17 100,00 
                        Fuente: Encuesta 
                        Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                Gráfico 5.- Conocimiento del proceso de producción del chocolate. 
                    Fuente: Tabla 8 
                    Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
     Análisis: Del total de la población encuestadas 16 de ellas contestan tener 
conocimiento del proceso de producción del chocolate que se realiza en la fábrica, es 
decir el 94,12%; en tanto que 1 persona encuestada manifiesta que desconoce del 
proceso de producción para obtener el chocolate, lo que equivale al 5,88%. Esta 
manifestación de los encuestados de tener conocimiento del proceso de producción 
del chocolate permitirá mejorar la calidad del mismo y lograr implementar su 
comercialización. 
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2.- ¿Qué tipo de producción realiza la fábrica en la actualidad? 
 
 
                Tabla 9.- Tipos de producción. 
Variable 
Frecuencia 
# % 
Continua 0 0,00 
Por lote 6 35,29 
Por pedido 11 64,71 
Intermitente 0 0,00 
Total 17 100,00 
                   Fuente: Encuesta 
                   Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                Gráfico 6.- Tipos de producción. 
                    Fuente: Tabla 9 
                    Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
     Análisis: En lo referente al tipo de producción 6 de las 17 personas encuestadas de 
ellas contestan que el tipo de producción que se realiza en la fábrica es una 
producción por lote esto representa el 35,29%, mientras que 11 encuestados 
manifiestan que el tipo de producción de la fábrica es por pedido, esto equivale al 
64,71%, esto descarta que la producción de la fábrica sea continua o intermitente. 
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3.- Sabe usted cual es la capacidad instalada de la fábrica. 
 
 
                     Tabla 10.- Capacidad instalada de la fábrica. 
 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 17 100,00 
NO 0 0,00 
Total 17 100,00 
                        Fuente: Encuesta 
                        Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    Gráfico 7.- Capacidad  instalada de la fábrica. 
                        Fuente: Tabla 10 
                        Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
     Análisis: El 100% de los encuestados es decir el total de la población,  
manifiestan tener conocimiento de la capacidad instalada de la fábrica de chocolate 
que ellos son propietarios, esto da una pauta del empoderamiento de los dirigentes y 
operadores de la misma. Esto ayudara en la implementación de procesos y lograr que 
la fábrica produzca en su capacidad máxima. 
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4.- Sabe usted cuantas tabletas de chocolate se puede producir en la fábrica  
diariamente. 
 
 
                    Tabla 11.- Producción diaria de tabletas de chocolate. 
 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 17 100,00 
NO 0 0,00 
Total 17 100,00 
                        Fuente: Encuesta 
                        Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    Gráfico 8.- Producción diaria de tabletas de chocolate. 
                        Fuente: Tabla 11 
                        Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
     Análisis: El total de la población encuestadas, es decir el 100% de ellas 
manifiestan tener conocimiento del número de tabletas de chocolate que se producen 
diariamente, esto es alrededor de 800 tabletas de chocolate diarias. 
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5.- Sabe usted cuantas actividades se realizan antes de obtener el chocolate. 
 
                           
                     Tabla 12.- Actividades para obtener el chocolate. 
 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 15 88,24 
NO 2 11,76 
Total 17 100,00 
                          Fuente: Encuesta 
                          Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                     Gráfico 9.- Actividades para obtener el chocolate. 
                          Fuente: Tabla 12 
                          Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
     Análisis: El 88,24% de las personas encuestadas, es decir 15 de ellas manifiestan 
tener conocimiento de las actividades que se realizan antes de obtener el chocolate,  
mientras que 2 de ellas dicen no tener conocimiento de estas actividades, estas 
representan el 11,76 %. Este conocimiento de las actividades que se realizan antes de 
la obtención del chocolate permitirá implementar procesos de mejora en la fábrica. 
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6.-   Sabe usted el tiempo en que se realiza cada actividad previa la obtención del 
chocolate. 
 
                 Tabla 13.- Tiempo de cada actividad para obtener el chocolate. 
 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 12 70,59 
NO 5 29,41 
Total 17 100,00 
                    Fuente: Encuesta 
                    Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                 Gráfico 10.- Tiempo de cada actividad para obtener el chocolate. 
                     Fuente: Tabla 13 
                     Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
     Análisis: Doce de las 17 personas encuestadas,  manifiestan tener conocimiento 
del tiempo que demora cada actividad en el proceso de obtención del chocolate, lo 
que representa el 70,59%, mientras que 5 de ellas dicen no saber el tiempo de cada 
actividad para obtener el chocolate, esto equivale al 29,41%. Esta información puede 
servir al momento de implementar un proceso continuo de producción en la fábrica 
para contratar mano de obra calificada. 
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7.- ¿Qué tiempo pasa la materia prima en bodega antes de ser procesada? 
 
                  Tabla 14.- Tiempo que pasa materia prima en bodegas.  
Variable 
Frecuencia 
# % 
1 día 0 0,00 
8 días 10 58,82 
15 días 7 41,18 
30 días 0 0,00 
Total 17 100,00 
                      Fuente: Encuesta 
                      Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                   Gráfico 11.- Tiempo que pasa materia prima en bodegas. 
                       Fuente: Tabla 14 
                       Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
     Análisis: Del total de las personas encuestadas, 10 de ellas contestan que la 
materia prima para la elaboración del chocolate pasa en bodega 8 días, esto representa 
el 58,82%, mientras que 7 encuestados manifiestan que la materia prima pasa en 
bodega 15 días, esto equivale a 41,18%, lo que descarta que la materia prima pase 1 
día o 30 días en bodega. Esto puede deberse a que ellos tienen un centro de acopio de 
cacao que es la materia prima de su fábrica y al no tener pedidos de chocolate, todo el 
cacao lo comercializan en grano. 
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8.- Sabe usted que tiempo pasan las tabletas de chocolate en bodega antes de ser 
comercializadas. 
 
 
                Tabla 15.- Tiempo que pasa las tabletas de chocolate en bodega.  
 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 16 94,12 
NO 1 5,88 
Total 17 100,00 
                   Fuente: Encuesta 
                   Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
.  
 
 
 
 
                  
               Gráfico 12.- Tiempo que pasa las tabletas de chocolate en bodega. 
                  Fuente: Tabla 15 
                  Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
     Análisis: Acerca del tiempo que pasan las tabletas de chocolate en bodega, 16 de 
las 17 personas encuestadas manifiestan saber el tiempo que pasan las tabletas en 
bodega esto equivale al 94,12%, esto se debe principalmente a que la fábrica trabaja 
por pedidos mayoritariamente una vez que el producto está listo se despacha y no se 
necesita almacenarlo en la actualidad, 1 persona, es decir el 5,88% respondió que no 
sabe el tiempo pasan las tabletas en bodega. 
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9- ¿Cómo calificaría el volumen de producción de la fábrica? 
 
                  Tabla 16.- Volumen de producción de la fábrica.  
Variable 
Frecuencia 
# % 
Bajo 15 88,24 
Medio 2 11,76 
Alto 0 0,00 
Total 17 100,00 
                      Fuente: Encuesta 
                      Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                   Gráfico 13.- Volumen de producción de la fábrica. 
                       Fuente: Tabla 16 
                       Elaborado por: Álvaro Saucedo  
  
 
 
     Análisis: Acerca del volumen de producción de la fábrica, 15 de las 17 personas 
encuestadas responden que el volumen de producción de la fábrica es bajo lo que 
representa el 88,24%, mientras que el 11,76% manifiesta que el volumen de 
producción es medio (2 personas), ninguno de los encuestados responde que el 
volumen de la fábrica sea alto por cuanto la fábrica no tiene una producción continua. 
Solo trabaja bajo pedido. 
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10.- La fábrica cuenta con personal capacitado para implementar un nuevo 
proceso de producción. 
 
                   Tabla 17.- Personal capacitado en la fábrica.  
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 12 70,59 
NO 5 29,41 
Total 17 100,00 
                       Fuente: Encuesta 
                       Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                        
                   Gráfico 14.- Personal capacitado en la fábrica. 
                       Fuente: Tabla 17 
                       Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
     Análisis: Doce de los 17 encuestados, es decir 70,59% manifestaron que si existe 
personal capacitado en la fábrica para implementar cualquier tipo de mejora o cambio 
en los procesos de producción actual, y 5 de los encuetados o sea el 29,41% piensan 
que no existe personal capacitado para implementar algún tipo de mejora en los 
procesos de producción de la fábrica.  
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11.- Sabe usted que es o ha escuchado sobre la mejora continua. 
 
                  Tabla 18.- Conocimiento sobre mejora continua. 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 17 100,00 
NO 0 0,00 
Total 17 100,00 
                      Fuente: Encuesta 
                      Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                  Gráfico 15.- Conocimiento sobre mejora continua. 
                      Fuente: Tabla 18 
                      Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
     Análisis: El 100% de las personas encuestadas, manifestó tener conocimientos 
sobre lo que es la mejora continua y están de acuerdo en implementar estas 
herramientas en la fábrica de chocolate que les permita obtener mejores ingresos, 
mediante la producción y comercialización de sus tabletas de chocolate.  
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12.- Considera usted que la mejora continua incrementara la productividad de 
la fábrica. 
 
                  Tabla 19.- La mejora continua incrementara la productividad. 
 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 17 100,00 
NO 0 0,00 
Total 17 100,00 
                      Fuente: Encuesta 
                      Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                   Gráfico 16.- La mejora continua incrementara la productividad. 
                       Fuente: Tabla 19 
                       Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
     Análisis: El 100% de la población encuestada, es decir 17 personas, manifestó que 
al implementar herramientas de mejora continua en la fábrica de chocolate, esta 
incrementara su productividad y hará más eficiente su producción.  
 
 
 
 
 
 
67 
 
13.- Actualmente se aplica alguna herramienta de calidad en la fábrica. 
 
               Tabla 20.- Herramientas de calidad en la fábrica. 
 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 9 52,94 
NO 8 47,06 
Posiblemente 0 0,00 
Total 17 100,00 
                   Fuente: Encuesta 
                   Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                      
                 
                 Gráfico 17.- Herramientas de calidad en la fábrica. 
                    Fuente: Tabla 20 
                    Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
     Análisis: Nueve de los 17 encuestados, es decir 52,94% manifestaron que si 
aplican herramientas de calidad en la fábrica, y 8 de los encuestados o sea el 47,06% 
respondieron que en la actualidad en la fábrica no se emplea ninguna herramienta de 
calidad, pero consideran que sería de gran ayuda si se lograra hacerlo. 
 
 
 
 
 
 
68 
 
  14.- Actualmente existe algún control de calidad. 
 
 
                   Tabla 21.- Control de calidad en la fábrica. 
 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 4 23,53 
NO 13 76,47 
Total 17 100,00 
                       Fuente: Encuesta 
                       Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    Gráfico 18.- Control de calidad en la fábrica. 
                        Fuente: Tabla 21 
                        Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
     Análisis: Acerca del control de calidad en la fábrica, 4 de las 17 personas 
encuestadas responden que si existe un control de calidad en la fábrica, lo que 
representa el 23,53%, mientras que el 76,47% (13 personas), manifiesta que no existe 
ningún tipo de control de calidad en la producción de chocolate de la fábrica. Esta 
realidad de no tener un control de calidad en la producción de chocolate de la fábrica 
pone de manifiesta la urgencia de implementarlo y cumplir con la calidad de 
chocolate que demanda el mercado. 
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15.- La fábrica cuenta con algún tipo de certificación Buenas prácticas de 
manufactura (BPM).  
 
                   Tabla 22.- Tipo de certificación de la fábrica. 
 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 1 5,88 
NO 16 94,12 
Total 17 100,00 
                       Fuente: Encuesta 
                       Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                   Gráfico 19.- Tipo de certificación de la fábrica. 
                       Fuente: Tabla 22 
                       Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
     Análisis: El 94,12% de las personas encuestadas, es decir 16 encuestados 
manifiestan que no existe ningún tipo de control de calidad en la fábrica de chocolate, 
mientras que el 5,88% es decir una persona indica que si existe algún tipo de control 
de calidad en la fábrica pero que desconocía cual era. 
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16.- Alguna vez han tenido rechazo de producto de sus clientes. 
 
                     Tabla 23.- Rechazo de producto de sus clientes. 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 0 0,00 
NO 17 100,00 
Total 17 100,00 
                          Fuente: Encuesta 
                          Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                            
                      Gráfico 20.- Rechazo de producto de sus clientes. 
                          Fuente: Tabla 23 
                          Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
     Análisis: El 100% de los encuestados, manifestaron que nunca les han rechazado 
un lote de producto terminada esto deja constancia de la alta calidad del producto que 
comercializa la fábrica de chocolate.  
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17.- Todos sus productos cuentan con registros sanitarios. 
 
 
                      Tabla 24.- Registro sanitario de los productos. 
 
Variable 
Frecuencia 
# % 
SI 2 11,76 
NO 15 88,24 
Total 17 100,00 
                          Fuente: Encuesta 
                          Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                     Gráfico 21.- Registro sanitario de los productos. 
                         Fuente: Tabla 24 
                         Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
 
     Análisis: Dos de las 17 personas encuestadas, es decir el 11,76% manifestaron 
que sus productos cuentan con registros sanitarios, mientras que 15 encuestados, es 
decir el 88,24% respondieron que todos sus productos no cuentan con registros 
sanitarios. Es prioritario entonces contar con los registros sanitarios de los productos de 
la fábrica para hacer viable su comercialización. Debiendo ser esto considerado al 
momento de elaborar una propuesta de mejora en la fábrica de chocolate.  
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Verificación de hipótesis 
 
     En la verificación de la Hipótesis de la presente investigación se utilizó la prueba de 
Chi Cuadrado para el 95% de Confianza, con un 0.05% de error de muestreo.   
 
     Planteamiento de la hipótesis: En este trabajo se presentan la hipótesis alternativa  y 
la hipótesis nula:  
 
Hipótesis Alternativa (Ha) 
 
     Los procesos de producción inciden en la calidad del chocolate, en la fábrica 
asociativa de la Corporación “La Pepa de Oro”. Cantón Vinces, Provincia de Los 
Ríos. Año 2015. 
 
Hipótesis Nula (Ho) 
 
     Los procesos de producción no inciden en la calidad del chocolate, en la fábrica 
asociativa de la Corporación “La Pepa de Oro”. Cantón Vinces, Provincia de Los 
Ríos. Año 2015. 
 
Identificación del Nivel de Significancia y Grados de Libertad  
 
GRADOS DE LIBERTAD= (NF-1) (NC-1)  
GRADOS DE LIBERTAD = (4-1) (2-1)  
GRADOS DE LIBERTAD = 3 x 1  
GRADOS DE LIBERTAD = 3  
 
Valor X² tabla para 3 GL y 95% de confianza = 7,8147 
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Preguntas seleccionadas 
 
1.- Sabe usted cual es el proceso de producción del chocolate. 
10.- La fábrica cuenta con personal capacitado para implementar un nuevo proceso de  
producción. 
11.- Sabe usted que es o ha escuchado sobre la mejora continua. 
14.- Actualmente existe algún control de calidad. 
  
Tabla 25.- Frecuencias observadas.     
PREGUNTAS 
ALTERNATIVA DE RESPUESTA 
SUMATORIA 
SI NO 
PREGUNTA 1 94,12 5,88 100,00 
PREGUNTA 10 70,59 29,41 100,00 
PREGUNTA 11 100,00 0,00 100,00 
PREGUNTA 14 23,53 76,47 100,00 
  288,24 111,76 400,00 
Fuente: Encuesta 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
     Análisis: Acerca de las preguntas seleccionadas se tomaron cuatro preguntas que 
involucran las dos variables en estudio, estas frecuencias observadas nos permitirá 
obtener las frecuencias esperadas. 
 
Tabla 26.- Frecuencias esperadas.    
PREGUNTAS 
ALTERNATIVA DE RESPUESTA 
SI NO 
PREGUNTA 1 72,06 27,94 
PREGUNTA 10 72,06 27,94 
PREGUNTA 11 72,06 27,94 
PREGUNTA 14 72,06 27,94 
Fuente: Encuesta 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
         Análisis: Una vez obtenidas las frecuencias observadas se calculan las 
frecuencias esperadas, en base a la sumatoria totales de las frecuencias observadas.  
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Tabla 27.- Calculo del Chi Cuadrado X²      
Observadas (O) Esperadas (E) (O-E) (O-E)*(O-E)/E 
94,12 72,06 22,06 6,75 
70,59 72,06 -1,47 0,03 
100,00 72,06 27,94 10,83 
23,53 72,06 -48,53 32,68 
5,88 27,94 -22,06 17,41 
29,41 27,94 1,47 0,08 
0,00 27,94 -27,94 27,94 
76,47 27,94 48,53 84,29 
   
180,02 
Fuente: Encuesta 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
CHI CALCULADO = 180,02  >  CHI TABULAR = 7,8147 
 
     Se nota que el Chi calculado es mayor que el Chi de la tabla, con lo cual se acepta 
la hipótesis alternativa “Los procesos de producción inciden en la calidad del 
chocolate, en la fábrica asociativa de la Corporación “La Pepa de Oro”. Cantón 
Vinces, Provincia de Los Ríos. Año 2015”. Y se rechaza la hipótesis nula “Los 
procesos de producción no inciden en la calidad del chocolate, en la fábrica asociativa 
de la Corporación “La Pepa de Oro”. Cantón Vinces, Provincia de Los Ríos. Año 
2015”. Ver gráfico 22. 
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Gráfico 22.- Representación gráfica del Chi Cuadrado. 
 Fuente: Tabla 28 y Tabla Chi Cuadrado 
 Elaborado por: Álvaro Saucedo  
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CAPITULO V 
 
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
 
CONCLUSIONES  
 
 Una vez concluido el trabajo de investigación de campo, y tomando en 
consideración los resultados de la prueba de verificación de hipótesis, se 
concluye que “Los procesos de producción inciden en la calidad del 
chocolate, en la fábrica asociativa de la Corporación “La Pepa de Oro”.  
 
 El 94,12% de los encuestados dice conocer el proceso de producción para la 
obtención del chocolate, esta realidad permite realizar mejoras para obtener un 
chocolate de mejor calidad. 
 
 Sobre el proceso de producción que actualmente se realiza en la fábrica de 
chocolate el 64,71%, manifiesta que el tipo de producción es por pedido, ya 
que no existen los canales de comercialización que permitan realizar un 
proceso de producción continúo. 
 
 Los encuestados en un 100% manifestaron que tienen conocimiento sobre 
herramientas de mejora continua, sin embargo son enfáticos en decir que no se 
han logrado implementar en los procesos de producción de la fábrica.  
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 El 76,47% manifiesta que en la fábrica existe un control de calidad en el 
ámbito microbiológico para la obtención del chocolate, no siendo así en la 
aplicación de alguna herramienta especifica de control de calidad en el 
proceso de producción, que permita constatar desperdicios, mermas o 
producto defectuoso. 
 
 La fábrica nunca ha tenido devolución de productos una vez comercializados 
el 100%, lo corrobora, siendo la limitante la comercialización del producto 
que de acuerdo a lo manifestado no tiene impedimentos para salir al mercado.  
 
RECOMENDACIONES  
 
 Realizar adecuaciones en infraestructura que permita a la fábrica llegar a un 
proceso de producción continuo y trabaje al 100% de su capacidad. 
 Mejorar los procesos de comercialización mediante la promoción y difusión 
del chocolate producido en la fábrica que permita obtener su rentabilidad. 
 Implementar una herramienta de calidad que permita saber qué tipo de 
producción de chocolate tiene la fábrica. 
 Fortalecer el control de calidad para garantizar la característica del producto 
que va a ser comercializado. 
 Aplicar en los procesos de producción de la fábrica Buenas prácticas de 
manufactura (BPM) o (BPH) Buenas prácticas higiénicas mediante procesos 
de capacitación. 
 Establecer lineamientos para obtener una Certificación Orgánica y de 
Comercio Justo. 
 Elaborar una propuesta de proyecto que contenga todos estos elementos, para 
lograr que la fábrica se vuelva rentable y sus instalaciones dejen de ser 
subutilizadas. 
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CAPITULO VI 
 
PROPUESTA 
 
Título de la propuesta a implantarse 
 
     Plan de mejora de infraestructura y comercialización de la fábrica asociativa de 
chocolate de la Corporación “La Pepa de Oro”. 
 
Datos  informativos 
 
Institución ejecutora: Corporación de organizaciones Campesinas “La Pepa de Oro” 
 
Beneficiarios: Socios y socias de la Corporación “La Pepa de Oro” 
 
Ubicación: Provincia de Los Ríos, Cantón Vinces, Parroquia Urbana Balzar de 
Vinces 
 
Tiempo estimado para la ejecución: El proyecto tendrá una duración de dos años; 
desde enero del 2017 hasta diciembre  2018. 
 
Equipo técnico responsable: Ing. Alvaro Saucedo y directivos de la Corporación. 
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Costo: 118941,25 dólares americanos 
  
Antecedentes 
 
 
     El estudio que se realizo es de vital importancia, debido a que la implementación 
de esta fábrica de derivados de cacao, constituirá una de fuente de ingresos para sus 
asociados. Por otro lado contribuirá en el desarrollo económico de la zona mediante 
la generación de nuevas fuentes de empleo. 
     Este estudio tiene también como propósito averiguar el proceso de producción 
existente llevado a cabo por la fábrica de chocolate en la región, también se indaga 
todo lo referido a la utilización de materia prima, la comercialización y el 
mejoramiento del producto. 
     Otro aspecto muy importante es que la fábrica de chocolate tiene maquinaria, 
equipo e instalaciones donde se puede producir chocolate por lo que se hace 
prioritario su funcionamiento, es una inversión alta y en los actuales momentos no se 
están obteniendo los frutos deseados en cuanto a la producción y comercialización de 
sus productos. 
     El presente trabajo no tiene antecedentes de haberse realizado con anterioridad si 
existen investigaciones que plantean la creación de fábricas de chocolate desde sus 
inicios con maquinarias, infraestructura, lo que representa grandes inversiones. La 
propuesta que se está planteando es algo complementario de una pequeña fábrica 
existente con maquinarias e infraestructura que no ha logrado comercializar el 
producto que produce. 
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Justificación 
 
 
     Luego de haber realizado la investigación de campo, y en base de la prueba de 
hipótesis, se concluye que “Los procesos de producción inciden en la calidad del 
chocolate, en la fábrica asociativa de la Corporación “La Pepa de Oro”. Por otra parte 
el 94,12% dicen encuestados dicen conocer el proceso de producción esto permitirá 
poder implementar cualquier tipo de mejora en la elaboración del chocolate, así como 
también llevar del tipo de producción actual que es por pedido a un proceso de 
producción continuo, aplicando procesos de mejora continua que mantengan los 
estándares de calidad del producto final. 
 
     Mediante la aplicación de herramientas de control de la calidad se pretende 
mejorar los procesos de producción y a su vez constatar desperdicios y mermas de 
materias primas, haciendo de esta manera más productiva la fábrica identificando los 
cuellos de botella en el proceso y solucionarlos. Esto le permitirá comercializar sus 
productos como lo ha venido haciendo sin tener rechazos del mismo por ningún 
motivo. 
 
     A través de la mejora de la infraestructura la fábrica llegara al cien por ciento de 
su capacidad, lo que permitirá mejorar los procesos de comercialización del chocolate 
producido en la fábrica que permita obtener su rentabilidad. Todo esto será  posible 
mediante la aplicación de normas de producción contempladas en la certificación de 
Buenas prácticas de manufactura (BPM) y también mediante la norma de Buenas 
prácticas higiénicas (BPH), que actualmente se aplican en el país. 
 
     La propuesta diseñada plantea cubrir todos los aspectos que los propietarios por si 
mismos no están en capacidad de solventar por escases de recursos monetarios, no 
obstante la perseverancia de sus dirigentes y socios ha hecho que se plantee esta 
propuesta que servirá para sacar adelante esta fábrica. 
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Objetivo General 
 
     Mejorar la competitividad del chocolate en la fábrica asociativa de la Corporación 
“La Pepa de Oro”, mediante la adecuación de su infraestructura, capacitación y 
comercialización del chocolate producido con estándares de calidad. 
 
Objetivo Específicos  
 Adecuar la infraestructura de la fábrica de chocolate que permita el óptimo 
desempeño productivo de la fábrica. 
 Implementar un plan de capacitación para que los procesos de producción 
sean eficientes. 
 Mejorar los niveles de tecnología y estándares de calidad del chocolate 
elaborado en la fábrica. 
 Establecer estrategias de comercialización del chocolate producido en la 
fábrica. 
  
Análisis de factibilidad 
 
Factibilidad Política. 
 
     En la actualidad nuestro país ha experimentado un cambio positivo, existe 
estabilidad política no se ha presenciado levantamientos, huelgas, aspectos negativos 
que hayan paralizado las actividades empresariales dentro del territorio nacional, 
tomando en cuenta estos factores, podría decirse que los emprendimientos 
productivos, empresas se encuentran en un buen desarrollo, debido a que el Estado ha 
implantado proyectos de ayuda las diferentes actividades económicas a través de sus 
ministerios en temas relacionados básicamente de capacitación y financieros.   
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Factibilidad Socio-Cultural. 
 
   Pertenecemos a un país compuesto por diversos grupos con diferentes intereses, 
algunos más exigentes, menos tolerantes de acuerdo a la cultura de cada grupo, por 
este motivo los emprendimientos productivos o de cualquier otra actividad, deben 
aplicar estrategias competitivas y de calidad en cada una de sus actividades y el 
establecer una comercialización de sus productos debe contener ideas innovadoras de 
acuerdo a los requerimientos de la sociedad en general, sin perder los valores 
empresariales.   
 
      La Calidad es consecuencia de un estado mental positivo dinámico, que se 
difunde consciente o inconscientemente por toda una organización, comunidad, 
pueblo y la sociedad en general. Es muy difícil que se logren estos propósitos de estar 
mejorando continuamente si estos no se forjan en el interior de cada ser que colabora 
trabajando diariamente para hacerlos realidad, Harrington (2003). 
 
Factibilidad Tecnológica. 
 
     Las empresas actuales deben adaptarse a la aplicación de nuevas tecnologías, ser 
competitivas por lo pronto en el mercado nacional, la aplicación de un sistema 
requiere tecnología de punta para su perfecto funcionamiento. 
 
     El emprendimiento cuenta con maquinaria necesaria para su producción, pero 
según la observación realizada en planta debería tecnificarse debido a que algunas 
actividades son manuales y esto influye directamente en la calidad del producto y 
puede causar retrasos en la producción. 
 
     Para garantizar la calidad del chocolate se pretende actualizar el registro sanitario 
que posee el producto en la actualidad, para lo cual se cumplirán los requisitos que 
 
 
83 
 
plantea la Norma Técnica Ecuatoriana NTE  INEN 1334 – 1 Cuarta revisión 2014-02. 
Ver anexo 3. 
 
Factibilidad Organizacional.  
      
     Cada organización, al momento de implantar o realizar una reingeniería en sus 
departamentos y por ende en sus procesos, debe contar con la autorización, 
compromiso de la organización, para que su aplicación de excelentes resultados, por 
tal motivo lo que se desee diseñar o aplicar en la empresa debe ser planificado y 
analizado para luego ejecutarlo, también es necesario que el personal que trabaja en 
todas las áreas de la organización conozca los roles que desempeña en la depuración 
de los procesos y comprenda que el desempeño libre de errores sólo se puede lograr 
centrando los esfuerzos de todos en el mejoramiento del proceso. 
 
    La Corporación de Organizaciones Campesinas “La Pepa de Oro”, comandara la 
ejecución de este plan de mejora en infraestructura y comercialización del chocolate 
que produce a través de la implementación de la propuesta del proyecto de inversión. 
Ya que posee dentro de sus socios/as personas comprometidas que ayudaran en el 
cumplimiento y desarrollo de las metas propuestas. En el anexo 3, se presenta la 
directiva actualizada de la Corporación. 
 
Equidad de Género. 
 
     Una organización fuerte o débil dependerá de los factores a continuación 
descritos:  
 
 Estabilidad de los miembros de la organización.  
 Homogeneidad del equipo directivo formado por hombres y mujeres.  
 Tiempo que el equipo fundador ha trabajado en conjunto.  
 Intensidad de las experiencias compartidas por el grupo.  
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 Tipos de mecanismos de aprendizaje del grupo.  
 
     El valor agregado que interviene en todos los factores mencionados anteriormente, 
está el esfuerzo humano, que involucra a la vez la igualdad y la equidad, la cultura 
que se transmite a los trabajadores en diversas formas, siendo las más potentes las 
historias, rituales, símbolos materiales y lenguaje. Se mantendrá el equilibrio de 
respeto y consideración de los dos sexos en equidad y con igualdad de deberes y 
derechos, sin discriminación de raza, etnia color, etc. La propuesta concebida impulsa 
un cambio productivo que no interfiere en la apreciación de géneros.  
 
    En los actuales momentos la Corporación de Organizaciones Campesinas “La Pepa 
de Oro”, luego de una restructuración y depuración de sus bases cuenta con 200 
socios/as de los cuales el 60% son hombres y el 40% son mujeres es decir está 
constituida por 120 hombres y 80 mujeres. La idea a futuro es que esta corporación 
pueda contar con el 50% de hombres y 50% de mujeres, dando paso de esta manera a 
la equidad de género. 
 
Factibilidad Ambiental. 
 
     Una vez implementado el plan de mejora de infraestructura y comercialización de 
la fábrica asociativa de chocolate, esta el residuo de la materia prima utilizada para la 
elaboración del chocolate como es su cascara material de fácil descomposición, pero 
al implementar el proyecto se realizara capacitaciones para que este residuo sirva de 
abono a plantaciones de cacao en desarrollo esto evitara el deterioro del ambiente. 
 
Factibilidad Económico-Financiera. 
 
     Es factible económicamente la propuesta debido a que se dispone con una 
proyecto que puede ser financiado por Banecuador lo que antes se conocía como 
Banco Nacional de Fomento, mediante una línea de crédito preferencial con la que 
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cuenta el banco para emprendimientos de este tipo, considerando también para el 
efecto que los propietarios de este emprendimiento no poseen recurso para sacar 
adelante esta actividad económica. Ya que básicamente el inconveniente es la 
comercialización del producto producido y el no contar con una infraestructura 
óptima para la producción de chocolate. 
 
     El impacto económico en que incurrirá la fábrica puede considerarse moderado en 
relación con el beneficio a corto plazo que obtendrá como resultado del incremento 
de las ventas y una mejora de elevadas proporciones sobre la Calidad del producto. 
 
Factibilidad Legal. 
 
     La aplicación de esta propuesta no modifica las leyes o reglamentos en las que se 
basa el emprendimiento productivo, es un proceso que debe cumplir toda 
organización buscar financiamiento ya que esto forma parte de la planificación 
empresarial. 
 
    La corporación de Organizaciones Campesinas “La Pepa de Oro”,  obtuvo su vida 
jurídica por el Ministerio de Inclusión Económica y Social (MIES) mediante acuerdo 
ministerial 0617, el 10 de junio del 2004. Ver anexo 4. Sin embargo por las 
actividades netamente agrícolas-productivas que realiza la Corporación, su nueva 
directiva fue registrada  cambió al Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura 
y Pesca (MAGAP) con el mismo acuerdo ministerial el 24 de junio del 2016. La 
Corporación “La Pepa de Oro” está amparada en la Ley de Economía Popular y 
Solidaria. 
  
  
Modelo operativo de ejecución de la propuesta 
 
     El modelo operativo para la ejecución de la propuesta se utiliza la herramienta del 
marco lógico. 
 
 
86 
 
Análisis de participantes 
 
     Este análisis se centra en identificar todos los actores que giran en torno a la 
implementación del proyecto denominado “Mejorar la competitividad del chocolate 
en la fábrica asociativa de la Corporación “La Pepa de Oro”, mediante la adecuación 
de su infraestructura, capacitación y comercialización del chocolate producido con 
estándares de calidad”. 
 
     Los actores identificados son aquellos que de alguna manera facilitaran o 
obstaculizaran la implementación del indicado proyecto, pues su participación 
permitirá retroalimentaran en qué medida se debe estar prepara en cuanto al riesgo de 
ejecución o agilidad en la consecución de resultados. 
 
     Los principales participantes o involucrados en la identificación de los problemas 
son los socios de la asociación de productores de cacao fino de aroma, estos tienen la 
fortaleza de ser los dueños de la fábrica de chocolate y ser actores a favor de la 
posible solución del problema. 
 
     Otros que debe participar en la solución de un problema es el Ministerio de Salud 
pública (MSP), quien debe proveer de permisos y sin ello no funcionará la fábrica de 
chocolate, Este es considerado un actor a favor. En este caso en un actor a favor. 
 
     Otro actor es el Ministerio de Agricultura y ganadería (MAGAP), quien puede 
proveer de asistencia técnica a la fábrica, por lo que tienen profesionales que se 
dedican a dar seguimiento y capacitación a los propietarios de emprendimientos de 
esta, Actor a favor de proyecto. 
 
     Un actor en contra son los comerciantes informales que no podrán comprar más 
cacao de lo normal, porque los productores cacaoteros venderán su producción a la 
fábrica de chocolate. 
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Análisis de problemas 
 
     El problema central identificado, es la débil competitividad del chocolate 
producido en la fábrica asociativa “La pepa de oro”. Este problema es producido por 
algunos otros problemas como tener una infraestructura y equipos subutilizados, 
además de que su capacidad de organización es débil.  
 
     Esta débil competitividad es producto de un bajo cumplimiento de estándares de 
calidad del chocolate que fabrican en forma por ahora artesanal. La poca cantidad de 
productos vinculados al chocolate para la comercialización también contribuye a la 
débil competitividad, lo que quiere decir que no son conocidos los productos a nivel 
local, provincial e internacional.  
 
     Todos estos problemas, situado en primer orden tiene a su vez problemas en 
segundo orden que influyen constantemente o contribuyen al problema central, el 
mismo que no ha dejado progresar el trabajo de los socios de la fábrica. 
 
     Como se puede observar el problema central a su vez produce como efecto, otros 
problemas que hacen crítica la situación de la administración de la fábrica  de 
chocolate. Una de ellas es la poca diversidad de productos para la comercialización. 
 
     La débil competitividad  del chocolate, repercute en pocos ingresos y estos a su 
vez a escasa promoción del producto, como es obvio por los pocos clientes que 
tienen. Todo esto contribuye a una bajo nivel de productividad y competitividad. 
Todos estos problemas contribuyen a dar una deficiente calidad de vida de los socios 
y por consiguiente a la desmotivación y deserción de la asociatividad. 
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Gráfico 23.- Árbol de problemas  
Fuente: Análisis fábrica de chocolate 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
Análisis de objetivos 
 
     Este árbol de objetivos nos permite identificar las áreas donde el proyecto debe 
intervenir. En este caso, la primera fila del grafico hacia abajo después del problema 
serán los componentes, productos, resultado o bienes o servicios que servirán para 
contribuir con el propósito del proyecto. Estos serán los medios que permitirán el 
aporte al objetivo central de proyecto, que es generar una alta competitividad del 
chocolate  producido en la fábrica asociativa “La Pepa de Oro”. 
 
     En el análisis del árbol de objetivos se identificaron 4 componentes que se detallan 
a continuación:  
 
 
 
89 
 
1 Mejorada la infraestructura de la fábrica de chocolate 
2 Plan de capacitación y su implementación para el fortalecimiento organizativo 
y capacidad de gestión de los socios de la fábrica de chocolate. 
3 Mejorada la asistencia técnica para mejorar la calidad del chocolate de la 
fábrica. 
4 Implementado un proceso  de estrategias y políticas de comercialización del 
chocolate.  
 
 
Gráfico 24.- Árbol de objetivos  
Fuente: Análisis fábrica de chocolate 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
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Análisis de alternativas 
 
     La identificación de las áreas de intervención es fundamental a la hora de descartar 
aquellas que no serán viable, por ello se identificó los cuatro componentes que son 
los más viables de ser ejecutados y representa la estructura de los que se aspira a ser 
mejorado. 
 
     El criterio para tomar una vía de acción en cuanto a la elección de los 
componentes son: recursos de contraparte, capacidad organizativa de los socios de la 
“Pepa de oro” y ventajas comparativas respecto a otras fábricas de chocolate. 
 
     Para poder determinar la mejor alternativa a implementarse se realizó un análisis 
cualitativo y cuantitativo, de las cuatro alternativas que se identificaron en el árbol de 
objetivos. Identificándose de esta manera la alternativa más viable como es la 
comercialización del chocolate. 
 
Tabla 28.-  Análisis cualitativo de alternativas. 
 
Fuente: Árbol de objetivos  
Elaborado: Álvaro Saucedo 
 
 
 
 
Criterios
ALTERNATIVA 1.       
Adecuada 
infraestructura
ALTERNATIVA 2. 
Eficiente plan de 
capacitación
ALTERNATIVA 3.   
Alto cumplimiento 
de estándares de 
calidad
ALTERNATIVA 4.  
Alta 
comercialización 
del chocolate
Costo Alto Medio Alto Bajo
Tiempo Corto Medio Medio Corto
Concentración 
sobre los 
beneficiarios Alto Alto Medio Bajo
Riesgos sociales Bajo Bajo Medio Alto
Impacto ambiental Medio Bajo Bajo Bajo
Impacto de genero Bajo Medio Alto Medio
Viabilidad Alta Alta Alta Media
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Tabla 29.-  Análisis cuantitativo de alternativas 
 
Fuente: Árbol de objetivos  
Elaborado: Álvaro Saucedo 
 
Criterios Coeficiente
ALTERNATIVA 
1.       Adecuada 
infraestructura
Total
ALTERNATIVA 
2. Eficiente plan de 
capacitación
Total
ALTERNATIVA 3.   
Alto cumplimiento de 
estándares de 
calidad
Total
ALTERNATIVA 4.  
Alta 
comercialización del 
chocolate
Total
Costo 4 2 8 2 8 3 12 2 8
Tiempo 2 2 4 1 2 1 2 3 6
Concentración 
sobre los 
beneficiarios 5 1 5 5 25 1 5 1 5
Riesgos sociales 3 1 3 1 3 2 6 3 9
Impacto ambiental 4 3 12 1 4 2 8 3 12
Impacto de genero 4 1 4 3 12 5 20 5 20
Viabilidad 5 3 15 3 15 1 5 5 25
TOTAL 51 69 58 85
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Matriz de Marco Lógico 
 
En la tabla 30, se presenta el diseño de la matriz de marco lógico que permitirá la implementación de la propuesta. 
 
Tabla 30.- Matriz de Marco Lógico. 
 
 
RESUMEN NARRATIVO INDICADORES MEDIOS DE VERIFICACIÓN SUPUESTOS
FIN:                                                                      
Contribuir a mejorar los niveles de ingresos de los 
socios de la fábrica de chocolate incrementando la 
productividad y competitividad.
1.- En los próximos 2 años se ha incrementado 
la rentabilidad de la fábrica de chocolate en un 
5%.                                                                                                                                              
2.- En los próximos 2 años, se ha incrementado 
en al menos un 15 % de los ingresos 
económicos de los productores asociados que 
se dedican al cultivo de cacao, materia prima 
para elaboración del chocolate.
1. Resultados contables de la fábrica, registro de 
ventas.
2. Resultado de las encuestas a los productores de 
linea base, respecto del promedio de sus ingresos 
económicos en los últimos 5 años.
3. Catastro de los productores que inician el proyecto 
vs. los que finalizan.                                            
Existe una participación activa de los 
dirigentes y de los socios beneficiarios del 
proyecto y de las entidades publicas 
competentes.
PROPÓSITO:                                                          
Alta competitividad del chocolate producido en la 
fábrica asociativa “La Pepa de Oro”.
Se ha mejorado la competitividad del chocolate 
producido en un 50%.
1.Inventarios
2. Registros de Venta
3. Número de clientes
Productores y compradores satisfechos con 
el producto final.
COMPONENTES:            
1 Mejorada la infraestructura de la fábrica de
chocolate.
Se cuenta con un nuevo espacio para empaque y 
almacenamiento del chocolate en la fábrica.
1. Fotografias                                                                 
2. Facturas compra de materiales para construcción
2. Plan de capacitación y su implementación para el
fortalecimiento organizativo y capacidad de gestión de 
los socios de la fábrica de chocolate.
Elaborar un documento de planificación 
estratégica de la fábrica, en el primer semestre
Linea base de socios
1. Lista de Participantes
2. Metodologías
3. Informes                                                                  
4. Fotos de capacitaciones
3. Mejorada la asistencia técnica para mejorar la
calidad del chocolate de la fábrica.
Se aplica normativa BPM (Buenas Prácticas de 
Manufactura) , en la elaboración del chocolate
en la fábrica en el primer año del proyecto.         
1. Documento normas BPM                                                                                   
2. Registros sanitarios
4. Implementado un proceso de estrategias y
políticas de comercialización del chocolate.
Se tiene un documento que define el proceso y 
politicas de comercialización
1. Documento escrito y socializado.                                                   
2. Lista participación evento socialización.
MATRIZ DE MARCO LÓGICO 
1. Que los compradores aceptan los nuevos 
productos desarrollados.
2. No existe baja calidad del producto. 
3. El precio del producto  se mantiene 
estable en el mercado.
4. Los compradores tiene interes en 
desarrollar el producto.
5. Que las politicas de precio sean el reflejo 
de los costos reales de producción.
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ACTIVIDADES     
ACTIVIDADES COMPONENTE 1: Presupuesto
1.1. Estudio técnico para adecuación de 
infraestructura (planos, presupuesto), primer 
trimestre.
$ 2.000,00 1. estudio de adecuaciones, en base a normativas .
1.2. Obra física, adecuación de infraestructura, primer 
trimestre.
$ 25.000,00 1. Edificio con adecuaciones.
1.3. Compra de 1 computadora portatil, una de 
escritorio y una impresora, primer trimestre.
$ 2.500,00 1. Factura de compras.
1.4. Compra de vitrina, escritorios y sillas, primer 
trimestre.
$ 1.400,00 1. Factura de compras.
Subtotal presupuesto $ 30.900,00
ACTIVIDADES COMPONENTE 2:
2.1. 4 talleres sobre planificación estratégica a los 
beneficiarios del proyecto. En el primer trimestre.
$ 2.000,00
1. Lista de participantes.                                                               
2. Registro de memorias.
2.2. Elaboración de la planificación estratégica de la 
fábrica, segundo trimestre.
$ 1.000,00
1. Documento de planificación.
2.3. Reuniones trimestrales de seguimiento de 
planificación estratégica, a partir del tercer trimestre 
de ejecución del proyecto hasta finalizar el mismo.
$ 900,00
1. Infomes de seguimiento.
2. Lista de participantes.
3. Fotos.
2.4. Reuniones trimestrales de evaluación y 
seguimiento del proyecto, hasta finalizar el proyecto a 
partir del segundo trimestre.
$ 1.050,00
1. Informes.
2. Lista de participantes.
3. Fotos.
2.5. Rendición de cuentas mensual de los resultados 
del proyecto, a partir del segundo trimestre.
$ 2.100,00
1. Informes ejecutivos.
2. Lista de participantes.
2.6. Linea base de los beneficiarios del proyecto, 
primer trimestre.
$ 350,00
1. Linea base de participantes.
2.7. 3 talleres sobre liniamientos para conseguir una 
Certificación Orgánica y de Comercio Justo. A partir 
del segundo año del proyecto.
$ 600,00
1. Informes.
2. Lista de participantes.
3. Fotos.
2.8. Salario mensual del administrador del proyecto. $ 23.664,00 1. Rol de pagos.
2.9. Salario mensual del contador/a del proyecto. $ 14.040,00 1. Rol de pagos.
Subtotal presupuesto $ 45.704,00
1. Involucramiento de los beneficiarios del 
proyecto.                                                                                        
2. Involucramiento de la directiva de la 
fábrica.
3. Existe personal capacitado para hacer 
respetar las politicas de precios.
4. Se realiza el control necesario por parte 
del MSP, sobre la calidad del producto 
comercializado.
5. Se crea una partida presupuestaría para 
un jefe de planta operativo (mecanico).                                           
6. Los beneficiarios del proyecto se 
apropian, es decir son participativos en la 
toma de desiciones.                                           
7. Se cuenta con recursos para realizar los 
estudios técnicos y adecuaciones de 
infraestructura.                                                       
8. Motivación de los beneficiarios de 
participar en ferias.
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Fuente: Análisis emprendimiento productivo  
Elaborado: Álvaro Saucedo 
ACTIVIDADES COMPONENTE 3:
3.1. 3 talleres de capacitacion de un experto en 
chocolateria para la elaboración de nuevos 
productos, en el primer trimestre.
$ 1.500,00
1. Lista de participantes.                                                                
2. Registro de memorias.
3.2. Asistencia técnica trimestral en calidad de 
productos y procesos, enfocada en la estandarización 
de la norma INEN-621. Desde el segundo trimestre 
hasta finalizar el proyecto.
$ 2.450,00
1. Informes.
2. Lista de participantes.
3. Fotos.
3.3. 2 eventos de socialización de resultados de 
encuestas a los beneficiarios del proyecto, en el 
segundo trimestre.
$ 500,00
1. Lista de Participantes.
2. Fotos.
3.4. Visitas bimensuales a los posibles clientes de 
nuevos productos durante todo el proyecto. $ 2.400,00
1. Lista de clientes visitados.                                               
2. Requerimiento de producto.
3.5. Actualizar registro sanitario de las tabletas de 
chocolate, en el primer año de ejecucion del 
proyecto.
$ 3.000,00 1. Registros sanitarios.
Subtotal presupuesto $ 9.850,00
ACTIVIDADES COMPONENTE 4:
4.1. Definir un proceso y políticas de comercialización 
del chocolate, segundo trimestre.
$ 500,00 1. Documento politicas de precio.
4.2. Definir precios de productos mediante un análisis 
de costos, en el primer trimestre.
$ 500,00 1. Documento de costos generado.
4.3. Socializar con los beneficiarios del proyecto las 
políticas de precios y costo de los productos, 
segundo trimestre.
$ 300,00
1. Informes.
2. Lista de participantes.
3. Fotos.
4.4. Asistir a 6 ferias nacionales durante la ejecución 
del proyecto. $ 3.000,00
1. Informe de ventas.
2. Lista de participantes.
3. Fotos.
4.5. Asistir a 2 ferias internacionales durante la 
ejecución del proyecto. $ 8.000,00
1. Informe de ventas.
2. Lista de potenciales clientes.
3. Fotos.
4.6. Diseño de la estrategia publicitaria para el 
producto a desarrollar, bimensual desde el segundo 
trimestre.
$ 4.800,00
1. Estrategia comercial.                                                                  
2. Cuñas radiales.                                                                                 
3. Afiches, hojas volantes, trípticos. 
Subtotal presupuesto $ 17.100,00
IMPREVISTOS 5% $ 5.177,70
TOTAL PRESUPUESTO $ 108.731,70
1. Involucramiento de los beneficiarios del 
proyecto.                                                                                        
2. Involucramiento de la directiva de la 
fábrica.
3. Existe personal capacitado para hacer 
respetar las politicas de precios.
4. Se realiza el control necesario por parte 
del MSP, sobre la calidad del producto 
comercializado.
5. Se crea una partida presupuestaría para 
un jefe de planta operativo (mecanico).                                         
6. Los beneficiarios del proyecto se 
apropian, es decir son participativos en la 
toma de desiciones.                                           
7. Se cuenta con recursos para realizar los 
estudios técnicos y adecuaciones de 
infraestructura.                                                       
8. Motivación de los beneficiarios de 
participar en ferias.
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Análisis de Componentes del Proyecto 
 
     El efecto del proyecto se visibilizara cuando cada uno de los componentes se haga 
realidad a través de actividades de resultados. 
 
     La consecución de estos componentes permitirá visibilizar una alta competitividad 
del chocolate producido en la fábrica asociativa “La pepa de Oro” como un propósito 
y este a su vez contribuirá mejorar los niveles de ingresos de los socios de la fábrica 
de chocolates incrementando la productividad y competitividad. Los componentes 
identificados en el árbol de objetivos son:  
 
     Componente 1.- Mejorada la infraestructura de fábrica de chocolate.  
 
     Para lograr la consecución del componente 1 del proyecto es necesario, aplicar los 
requisitos que plantea la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia 
Sanitaria (ARCSA), que es la entidad encargada de proporcionar los permisos para 
adecuación de infraestructura, por otro lado también hay que tener en cuenta la labor 
que ejerce la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro 
(AGROCALIDAD) sobre los productos terminados controlando su inocuidad para su 
comercialización y también sancionando en caso de no cumplir con los parámetros 
establecidos de los productos a comercializar. 
 
     Componente 2.- Plan de capacitación y su implementación para el 
fortalecimiento organizativo y capacidad de gestión de los socios de la fábrica de 
chocolate. 
 
     El desarrollo del componente 2, constara de procesos de capacitación en temas 
relacionados sobre planificación estratégica, seguimiento de la planificación 
estratégica, rendición de cuentas, evaluación y seguimiento del proyecto y 
Certificación Orgánica y Comercio Justo. 
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     Componente 3.- Mejorada la asistencia técnica para mejorar la calidad del 
chocolate de la fábrica. 
 
     Para lograr el desarrollo de este componente se realizaran asistencias técnicas 
puntuales al personal vinculada a las actividades de la fábrica de chocolate a fin que 
tengan nuevas herramientas para mejorar la calidad del producto, entre los temas de 
asistencia técnica se plantean desarrollar están talleres de chocolatería sobre la 
elaboración de nuevos productos, estandarización de la Norma Técnica Ecuatoriana 
INEN-621, esta norma plantea estándares para la producción de chocolate a nivel 
Nacional . Visitas a posibles clientes del producto y actualización del registro 
sanitario del producto que permita la comercialización del producto con normalidad. 
 
     Componente 4.- Implementado un proceso  de estrategias y políticas de 
comercialización del chocolate.  
 
     Es necesario en este contexto mencionar cuáles serán las estrategias de 
comercialización a implementarse para lograr vender el producto producido en la 
fábrica de chocolate. 
 
 Participar en ferias a nivel local que permita dar a conocer el producto a sus 
habitantes esto fundamentalmente se hará en el cantón Vinces los días que 
haya afluencia de público esto se da generalmente los días domingos. 
 
 Participar en eventos provinciales organizados por los gobiernos autónomos 
descentralizados y entidades públicas, que contribuyen a la difusión de 
productos de emprendimientos productivos de asociaciones, corporaciones, 
productores independientes, mismos que tienen como finalidad contribuir al 
cambio de la matriz productiva del país. 
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 Es de vital importancia también participar en ferias nacionales que se 
organizan en el país que permita la promoción y difusión del producto, y de 
esta manera lograr posesionarlo en el mercado. 
 
 Otra estrategia comercial que se implementara es la visita constante a posibles 
clientes, entre ellos se potenciara los que tienen que ver con hoteles de las 
principales ciudades del país que permita la difusión, promoción y 
comercialización del producto. Para esta estrategia se contemplara además la 
realización de un video que permita mostrar el origen del producto y las 
familias que se beneficiaran de la comercialización del mismo, y a su vez les 
permitirá mejorar sus ingresos económicos. 
 
 También se tiene contemplado promocionar el producto en las cadenas de 
comisariatos del país, para lo cual es imprescindible la calidad del producto y 
ajustarse a los requisitos que ellos tienen para el ingreso de nuevos productos 
a sus perchas, esto sin duda alguna constituirá en el renacimiento de la fábrica 
y su rentabilidad y sostenibilidad. 
 
 Dentro del proyecto se tiene contemplado también la participación en ferias 
internacionales que permita dar a conocer el producto desarrollado en el 
emprendimiento productivo, y también ver la posibilidad de captar pequeños 
nichos de mercado para la comercialización a nivel internacional. Todas estas 
estrategias en mención contribuirán sin duda a la sostenibilidad de la fábrica 
de chocolate. 
 
 Si bien es cierto en la actualidad el producto a comercializar no cuenta con un 
mercado establecido, mediante el proyecto se realizara una apertura de 
mercado en  hoteles de las principales ciudades del país. Dado que el  
consumo de chocolates oscuros en Ecuador se incrementa de forma marginal, 
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pero eso es suficiente para que las industrias amplíen su oferta. Si hace una 
década, cada habitante se alimentaba con el equivalente de dos tabletas de 
chocolate al año, hace un quinquenio lo hacen con tres barras, según datos del 
Ministerio de Agricultura. En Europa, la relación es de una tableta pasando 
tres días. 
 
     Si bien existen varias estrategias comerciales para la comercialización del 
chocolate producido en la fábrica de chocolate, financiado por este proyecto el 
principal comprador que tendrá este emprendimiento será los hoteles del país puesto 
que los socios/as ya han tenido acercamientos para la promoción de su producto. 
 
     El desarrollo  de las políticas de precio del producto de la fábrica de chocolate 
permitirá su comercialización de manera fluida, tomando en consideración 
principalmente volúmenes de compra por cliente y formas de pago esto en base a una 
estructura de costos real hará que se tomen decisiones de venta inmediatas. Ya que no 
es lo mismo vender a crédito que de contado, es posible que de la primera forma se 
logren precios más altos sin embargo esto solo representara ingresos en papeles, a 
diferencia que si se comercializa de contado, de esta forma se podrían tomar 
prontamente decisiones de mejoras en procesos, infraestructura o maquinarias dentro 
de la fábrica haciéndola más competitiva y con un producto de calidad. 
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Cronograma de actividades de marco lógico presupuestado. 
 
En la tabla 31, se presenta el cronograma presupuestado de actividades. 
 
Tabla 31.- Cronograma de actividades del marco lógico presupuestado. 
 
COMPONENTE 1: 
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC
1.1. Estudio técnico para adecuación de infraestructura (planos, 
presupuesto), primer trimestre.
$ 2.000,00 2000
1.2. Obra física, adecuación de infraestructura, primer trimestre. $ 25.000,00 25000
1.3. Compra de 1 computadora portatil, una de escritorio y una 
impresora, primer trimestre.
$ 2.500,00 2500
1.4. Compra de vitrina, escritorios y sillas, primer trimestre. $ 1.400,00 1400
SUBTOTAL $ 30.900,00 2000 25000 3900
COMPONENTE 2: 
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC
2.1. 4 talleres sobre planificación estratégica a los beneficiarios del 
proyecto. En el primer trimestre. $ 2.000,00 500 500 500
2.2. Elaboración de la planificación estratégica de la fábrica, segundo 
trimestre. $ 1.000,00 1000
2.3. Reuniones trimestrales de seguimiento de planificación estratégica, 
a partir del tercer trimestre de ejecución del proyecto hasta finalizar el 
mismo.
$ 900,00 150 150 150 150 150 150
2.4. Reuniones trimestrales de evaluación y seguimiento del proyecto, 
hasta finalizar el proyecto a partir del segundo trimestre. $ 1.050,00 150 150 150 150 150 150 150
2.5. Rendición de cuentas mensual de los resultados del proyecto, a 
partir del segundo trimestre.
$ 2.100,00 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
2.6. Linea base de los beneficiarios del proyecto, primer trimestre.
$ 350,00 350
2.7. 3 talleres sobre liniamientos para conseguir una Certificación 
Orgánica y de Comercio Justo. A partir del segundo año del proyecto. $ 600,00 200 200 200
2.8. Salario mensual del administrador del proyecto. $ 23.664,00 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986 986
2.9. Salario mensual del contador/a del proyecto. $ 14.040,00 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585 585
SUBTOTAL $ 45.704,00 2071 2071 2421 1671 2821 1671 1671 1821 1821 1671 1821 1821 1671 1821 1821 1871 1821 1821 1871 1821 1821 1871 1821 1821
I TRIMESTRE II TRIMESTRE III TRIMESTRE IV TRIMESTRE
ACTIVIDADES     PRESUPUESTO
AÑO 1 AÑO 2
I TRIMESTRE II TRIMESTRE III TRIMESTRE IV TRIMESTRE
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Fuente: Matriz de marco lógico  
Elaborado: Álvaro Saucedo 
 
COMPONENTE 3:
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC
3.1. 3 talleres de capacitacion de un experto en chocolateria para la 
elaboración de nuevos productos, en el primer trimestre.
$ 1.500,00 500 500 500
3.2. Asistencia técnica trimestral en calidad de productos y procesos, 
enfocada en la estandarización de la norma INEN-621. Desde el 
segundo trimestre hasta finalizar el proyecto.
$ 2.450,00 350 350 350 350 350 350 350
3.3. 2 eventos de socialización de resultados de encuestas a los 
beneficiarios del proyecto, en el segundo trimestre.
$ 500,00 500
3.4. Visitas bimensuales a los posibles clientes de nuevos productos 
durante todo el proyecto.
$ 2.400,00 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200
3.5. Actualizar registro sanitario de las tabletas de chocolate, en el 
primer año de ejecucion del proyecto.
$ 3.000,00 3000
SUBTOTAL $ 9.850,00 500 700 500 550 500 200 3350 200 550 200 350 200 550 200 350 200 550 200
COMPONENTE 4:
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC
4.1. Definir un proceso y políticas de comercialización del chocolate, 
segundo trimestre.
$ 500,00 250 250
4.2. Definir precios de productos mediante un análisis de costos, en el 
primer trimestre.
$ 500,00 500
4.3. Socializar con los beneficiarios del proyecto las políticas de 
precios y costo de los productos, segundo trimestre.
$ 300,00 300
4.4. Asistir a 6 ferias nacionales durante la ejecución del proyecto. $ 3.000,00 500 500 500 500 500 500
4.5. Asistir a 2 ferias internacionales durante la ejecución del proyecto.
$ 8.000,00 4000 4000
4.6. Diseño de la estrategia publicitaria para el producto a desarrollar, 
bimensual desde el segundo trimestre.
$ 4.800,00 480 480 480 480 480 480 480 480 480 480
SUBTOTAL $ 17.100,00 500 500 730 550 480 500 4480 480 500 480 480 500 480 480 500 4480 480 500
IMPROVISTOS $ 5.177,70
PRESUPUESTO TOTAL $ 108.731,70
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Localización de la fábrica de chocolate 
 
     La Corporación de organizaciones Campesinas “La Pepa de Oro” posee un área de 
terreno de 5165,21 m2, donde se asientan a más de la fábrica de chocolate sus otras 
dos iniciativas la piladora de arroz y el centro de acopio de cacao, esta última le 
proveerá la materia prima (cacao), a la fábrica para la elaboración del chocolate. En la 
tabla 4 se puede observar la evolución de la comercialización de cacao en grano del 
centro de acopio de la Corporación. Siendo esta una ventaja competitiva y 
comparativa para la localización de la fábrica. 
 
Factores que determinan la Macro localización 
 
     Dentro de los factores que determinan la macro localización vamos analizar los 
factores cuantitativos como son el transporte de materia prima y producto terminado 
en el caso de la fábrica están considerados, también se han considerado factores 
cualitativos como los apoyos fiscales, el clima y la actitud de la comunidad. 
 
Macro localización 
 
     El proyecto geográficamente será desarrollado en la provincia de Los Ríos, cantón 
Vinces, parroquia urbana Balzar de Vinces, esto es el centro del país en el grafico 25 
se encuentra la ubicación de la fábrica de chocolate. La principal ventaja de la 
ubicación de la fábrica es que está en la zona donde se produce el mejor cacao 
nacional del Ecuador. 
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Gráfico 25.- Localización geográfica de la fábrica de chocolate. 
Fuente: Investigación Bibliográfica 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
Factores que determinan la micro localización 
 
     Los factores que ayudan para determinar la localización de la planta hemos 
considerado los más comunes: mano de obra, mercado, fuentes de energía, 
disponibilidad de agua, medios de transporte y comunicación. Para el caso de la 
fábrica en estudio todos estos factores se encuentran presentes no existiendo ninguna 
limitación, para la producción del chocolate. 
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Micro localización 
 
     El presente proyecto se implementara en las instalaciones de la fábrica de 
chocolate ya existente de La Corporación de organizaciones Campesinas “La Pepa de 
Oro”, está ubicada en la parroquia urbana Balzar de Vinces, cantón Vinces, provincia 
de Los Ríos. Este proyecto consistirá en adecuar y mejorar las instalaciones y obtener 
rentabilidad, mediante la comercialización del chocolate producido en sus 
instalaciones. En el grafico 26. Se presenta el levantamiento planimetrico de las 
Instalaciones de la Corporación “La Pepa de Oro” donde se desarrollara el proyecto. 
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Gráfico 26.- Levantamiento planimetrico de la Corporación “La Pepa de Oro”. 
Fuente: Archivos de la Corporación 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
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ASAMBLEA DE SOCIOS
DIRECTORIO
ADMINISTRADOR CONTADOR/A
PERSONAL DE 
PRODUCCION  (6)
PERSONAL DE 
VENTAS (2)
Ingeniería de la Propuesta 
 
     Lo referente a los aspectos organizacionales la propuesta tendría inconvenientes ya 
que no se cuenta con un manual de funciones para que los trabajadores cumplan con 
sus actividades, para lo cual se plantea realizar una reingeniería de como se ha venido 
trabajando, para esto es necesario determinar un equipo de trabajo con sus funciones 
específicas dentro de la fábrica de chocolate que se describe a continuación. 
 
 Gráfico 27.- Organigrama para funcionamiento de la fabrica  
 Fuente: Análisis situación actual de la fábrica de chocolate 
 Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
     Asamblea de socios.- Es la máxima autoridad de la corporación y son ellos los 
que toman las decisiones de mejoras en la fábrica de chocolate, en base a las 
propuestas que pueda presentar el directorio. 
 
     Directorio.- El directorio elegido en asamblea, tiene como responsabilidad velar 
por las unidades comerciales que posee la corporación y presentar a la máxima 
autoridad la asamblea de socios propuestas de mejoras, en base a proyectos, estudios 
 
 
106 
 
o consultorías. Estas propuestas podrán ser aprobadas o vetadas por la asamblea de 
socios/as en pleno. 
 
     Administrador: Tendrá las funciones de la implementación total de la fábrica de 
chocolate. 
 
Descripción general  
 
     Evaluar, analizar, comunicar y verificar información relevante de toda 
organización con el fin de tomar las mejores decisiones para que la empresa logre 
todos sus objetivos y se posicione como líder en el mercado en la producción de 
chocolate. 
 
Funciones:  
 
 Realiza el seguimiento de las operaciones diarias y mensuales del negocio.  
 Fijar y vigilar el cumplimiento de objetivos y metas.  
 Elabora presupuesto mensual y anual.  
 Elabora los cheques para realizar los pagos, proveedores, empleados, 
impuestos.  
 Administra adecuadamente los recursos de la empresa.  
 Controla, autoriza y aprueba las compras a realizarse.  
 Firma y da autorización permisos, certificados, cheques, etc.  
 Asiste a los empleados en sus distintos puestos de trabajo.  
 Elabora el reglamento interno de la empresa.  
 Toma decisiones en base a estados financieros.  
 Elabora el plan de motivación para el personal.  
 Supervisa, dirige, y coordina las actividades programadas al personal y a la 
empresa.  
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 Representa a la empresa en todo acontecimiento social, cultural, deportivo, en 
que la organización participe.  
 Controlar las políticas a seguir organizativamente con respecto a los Recursos 
Humanos de la organización.  
 Responsable de planificar, organizar y verificar eficiencia en los subsistemas 
de RR.HH. de la empresa.  
 Proyectar y coordinar programas de capacitación y entrenamiento para los 
empleados.  
 
     Contador: Quién será la encargado/a de asesorar al administrador del proyecto en 
todos los temas tributarios y de realizar todas las declaraciones de ventas del 
producto, así como el registro de compras, ventas, de insumos y materia prima 
necesarios para la elaboración del chocolate.  
 
Descripción general  
 
     Administrar un sistema contable óptimo para la empresa y en conformidad, 
organizar la contabilidad de la empresa con las normas establecidas que se ajusten a 
las políticas, principios y normas generalmente aceptadas. 
 
Funciones: 
 
 Desarrollar la contabilidad de la empresa según el sistema contable  
 Presentar balances mensuales  
 Realizar las transacciones oportunas de tal forma que haya una fluidez en las 
cuentas bancarias  
 Realizar los pagos mensuales y beneficios de nómina de la empresa  
 Estudiar los valores que constituyen capital o que intervendrán en las operaciones 
diarias  
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 Determinar las cuentas de la empresa y su significado; esto es, elaborar el Plan de 
Cuentas y preparar el Manual de Instrucciones  
 Fijar el sistema adecuado para calcular los precios de costos, reposición y venta, 
según corresponda  
 Indicar el número de libros, formularios y registros que deben llevarse, las 
informaciones que deben contener y su utilización  
 Estudiar e interpretar los resultados obtenidos  
 Depuración de cuentas  
 Pago de impuestos y tributos  
 
     Personal de producción.- Se necesitará 6 personas, quienes tendrán la tarea 
desarrollar todo el proceso para producir el chocolate con estándares de calidad, se 
plantea trabajar en dos turnos día y noche. 
 
Descripción general  
 
 Conocimiento sobre los estándares estipulados por la organización para la 
adecuada obtención de los productos a salir al mercado.  
 Los trabajadores conocen las especificaciones de llenado y empacado del 
producto.  
 Están en capacidad de envasar correctamente las cantidades adecuadas, 
cumpliendo e así con las especificaciones que la fábrica tiene para su 
producto.  
 Tiene la capacidad de revisar y asegurar que el envasado y empaque del 
producto final sigan la normativa de BPM, (Buenas Prácticas de 
Manufactura). 
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Manejo de Equipo: 
  
 Conocimiento y habilidad para manipular herramientas o equipos industriales 
que faciliten el desempeño laboral, para el ahorro de tiempo de los procesos y 
aumento de la productividad, cumpliendo con las expectativas de la 
organización.  
 Los trabajadores tienen pleno conocimiento de los diferentes equipos 
utilizados en el envasado y su adecuado mantenimiento.  
 Tienen la capacidad de realizar el mantenimiento de los diferentes equipos de 
envasado, el despeje adecuado de la línea de envasado y la limpieza de los 
utensilios utilizados en este proceso.  
 Tienen la capacidad de realizar el proceso de aseo y desinfección de acuerdo a 
la programación de tareas para cada puesto de trabajo.  
 
Comunicación Oral:  
 
 Capacidad y responsabilidad de los determinados puestos de trabajo sobre la 
realización adecuada de los procesos de producción informando 
periódicamente sobre el funcionamiento de los mismos y las anomalías de 
inmediato para poder corregir los errores a tiempo.  
 Los trabajadores deben establecer una comunicación directa y abierta con el 
Jefe de Producción, el cual les ayudara a solucionar los problemas que se 
presenten en los procesos que se estén llevando a cabo.  
 Tienen la responsabilidad de informar sobre las anomalías de la calidad del 
material del envase en las líneas de producción.  
 Tienen la responsabilidad de dar conocimiento inmediato y adecuado al 
Administrador de la fábrica, sobre las novedades que se presenten en las 
líneas de producción en cuanto a calidad, orden, limpieza, seguridad y 
mantenimiento de los equipos y productos.  
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     Personal de ventas.- Se necesitara 2 personas para la comercialización del 
producto así como la promoción y difusión del mismo.  
 
Descripción general  
 
     Responsable del asesoramiento al cliente, utilizando los medios y las técnicas a su 
alcance para conseguir que este cliente adquiera el producto y servicio ofrecido.  
 
Funciones: 
 
 Consolidación de cartera de clientes.  
 Prospección y captación de otros clientes.  
 Argumentación y cierre de ventas suficiente para cumplir con las cuotas 
asignadas.  
 Elaboración de informes cuantitativos que recogen su actividad y resultados.  
 Elaboración de informes cualitativos que recogen los movimientos de la 
competencia, las vicisitudes del mercado y el grado de aceptación de los 
productos.  
 Preparación de ofertas y presupuestos.  
 Atención de ferias y exposiciones.  
 Atender correctamente las incidencias que se produzcan con respecto al producto.  
 
Especificaciones de la fábrica de chocolate 
 
Capacidad instalada. 
 
     La fábrica de chocolate de Corporación de organizaciones Campesinas “La Pepa 
de Oro” dentro de sus instalaciones y maquinarias que posee puede producir 600 
tabletas de chocolate diarias, 18000 tabletas al mes y 216000 tabletas de chocolate al 
año, trabajando todos los días en tres turnos de 8 horas. No obstante la propuesta del 
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proyecto no está trabajada en base a esta realidad sino siendo conservadores en este 
sentido puesto que si se presentase algún inconveniente de tipo mecánico, falta de 
materia u otra circunstancia se podría de todas cumplir con lo programado. 
 
    En este sentido para la elaboración del proyecto la fábrica trabajara en un 83,33% 
de su capacidad es decir, se producirán 500 tabletas diarias, 15000 tabletas al mes y 
180000 tabletas de chocolate al año, en base a esta realidad se realizó los cálculos de 
factibilidad financiera. 
 
Distribución de la planta y el espacio físico 
 
     En el gráfico 28, se presenta un esquema de la fábrica de chocolate objeto de 
estudio, siendo el área de adecuaciones donde se edificara el área de empaque, 
almacenamiento, selección del grano y oficinas. Como se plantea en el componente 1 
del proyecto esta adecuación de infraestructura se realizara en base a los requisitos de 
la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA). 
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Gráfico 28.- Esquema y ubicación de maquinarias y equipos de la fábrica de chocolate. 
Fuente: Instalaciones Corporación “La Pepa de Oro” 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
Especificaciones del producto. 
 
Concentración del producto. 
 
     El producto que se va a comercializar es una tableta de chocolate de 100 gramos 
de peso, con una concentración del 60% de cacao, 39,95% de azúcar y 0,05% de 
lecitina. En el grafico 29, se presenta el detalle del contenido de la tableta de 
chocolate. 
 
BAÑOS
11
SIMBOLOGIA
1 = Tostador 7 = Tanque mezclador
2 = Enfriador 8 = Tanque temperador y envase
3 = Descascarador 9 = Maquina Vibradora
4 = Premolino 10 = Enfriador
5 = Prensa 11 = Laboratorio
6 = Maquina Universal
ADECUACIONES
FRIO
Y
CUARTO
ALMACENAJE
AREA 
PARA
SISTEMA
DE
AGUA
BODEGA
6
7
4
5 123
8
109
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Información Nutricional 
  
Tamaño de la porción                                       50 
Porciones por envase                                         2 
  
Cantidad Por porción  
Energía (calorías)                                 1316KJ (320 Cal) 
Energía de grasa (Calorías de grasa)       925 KJ (230 Cal) 
  
% del Valor Diario* 
Grasa total     25 g                                               38% 
Carbohidratos totales     18 g                               6% 
Proteína     5 g                                                     10% 
  
Los porcentajes de los valores diarios están basados en una dieta de 2000 
calorías. Sus valores diarios pueden ser más altos a más bajos dependiendo de 
sus necesidades calóricas. 
                                       Energía                   8.500 KJ       10.625 KJ 
                                       Calorías                  2.000              2.500 
Grasa Total                    Menos que                  65 g                 80 g 
Carbohidratos totales                                       300 g               375 g    
Fibra dietética                                                     25 g                30 g 
Energía por gramo: 
Grasa 37 KJ           *  Carbohidratos 17 KJ          *  Proteína  17 KJ 
Ingredientes: Pasta de cacao, Azúcar y Lecitina 
Conservar en ambiente fresco 
PESO NETO: 100 g 
REGISTRO SANITARIO Nº. 6750-INHG-AN-03-11 
                        Grafico 29.-  Contenido de la tableta de chocolate. 
                             Fuente: Archivos de la Corporación “La Pepa de Oro” 
                             Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
Presentación del producto. 
 
    La presentación del producto se realizara en una funda de aluminio y en caja de 
cartón que cumple las especificaciones de la Norma Técnica Ecuatoriana NTE  INEN 
1334 – 1 Cuarta revisión 2014-02, en la cual se describe el diseño de los empaques 
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para productos alimenticios. En el grafico 30, se presenta el diseño de la presentación 
de la tableta de chocolate para su comercialización. 
 
 
  
Gráfico 30.-  Presentación de la tableta de chocolate. 
Fuente: Archivos de la Corporación “La Pepa de Oro” 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
Flujograma del proceso de elaboración del chocolate. 
 
     En el grafico 31, se presenta el flujograma del proceso de elaboración de la tableta 
de chocolate que se realiza en la fábrica de chocolate de la corporación “La Pepa de 
Oro”. 
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LIMPIEZA Y SELECCIÓN 
DE ALMENDRAS DE 
CACAO
TOSTADO DE 
ALMENDRAS
ENFRIADO DE 
ALMENDRAS
DESCASCARADO DE 
ALMENDRAS
MOLIENDA DE NIBS DE 
CACAO
MEZCLADO
CONCHADO
TEMPERADO
MOLDEADO
ENFRIADO
DESMOLDADO
EMBALADO
ALMACENADO
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Grafico 31.- Flujo actual de la fábrica en la elaboración del chocolate. 
Fuente: Proceso de elaboración de chocolate instalaciones Corporación “La Pepa de Oro” 
Elaborado por: Álvaro Saucedo 
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Mejoramiento Continuo en el proceso de elaboración de chocolate 
 
     El Mejoramiento Continuo es un proceso que describe muy bien lo que es la 
esencia de la calidad y refleja lo que la fábrica de chocolate deberá implementar para 
ser competitiva al largo plazo.  
 
Importancia del Mejoramiento Continuo. 
 
     Esta técnica gerencial es de gran importancia ya que con su aplicación se puede 
contribuye para mejorar las debilidades y afianzar las fortalezas de la organización. A 
través del Mejoramiento Continuo se logra ser más productivos y competitivos en el 
mercado al cual pertenece la organización, por otra parte las organizaciones deben 
analizar los procesos utilizados, de manera tal que si existe algún inconveniente 
pueda mejorarse o corregirse; como resultado de la aplicación de esta técnica puede 
ser que las organizaciones crezcan dentro del mercado y hasta llegar a ser líderes.  
 
Ventajas y Desventajas del Mejoramiento Continuo  
 
Ventajas  
 
1. Concentra el esfuerzo en ámbitos organizativos y de procedimientos puntuales.  
2. Con su aplicación se logra mejoras en un corto plazo y resultados visibles  
3. Se puede lograr la reducción de productos defectuosos, esto traerá como 
consecuencia una reducción en los costos, como resultado de un consumo menor 
de materias primas. 
4. Aumenta la productividad y encamina a la organización hacia la competitividad, 
siendo esto de vital importancia para las organizaciones que ejecuten el 
mejoramiento.  
5. Estimula la adaptación de los procesos a los avances tecnológicos.  
6. Corrige y elimina los procesos repetitivos.  
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Desventajas  
 
1. Puede ser desmotivante, cuando el mejoramiento se concentra en un área 
específica de la organización, se pierde la perspectiva de la interdependencia 
que existe entre todos los miembros de la empresa.  
2. Requiere de un cambio en toda la organización, ya que para obtener el éxito es 
necesaria la participación de todos los integrantes de la organización y a todo 
nivel. Puede que haya resistencia de algunos colaboradores. 
3. En vista de que los gerentes en la pequeña y mediana empresa son muy 
conservadores, el Mejoramiento Continuo se hace un proceso muy largo.  
4. Requiera de inversiones  importantes.  
 
      La implementación del mejoramiento continuo dentro del proceso y la calidad 
estará dada por la utilización de los estándares de calidad que plantea la Norma 
Técnica Ecuatoriana NTE INEN 621:2010 Tercera revisión. Ver anexo 5, que dentro 
de sus objetivos plantea los requisitos que deben cumplir los chocolates elaborados a 
partir de cacao sin cascara ni germen, cacao en pasta, torta del prensado de cacao y 
cacao en polvo, con la adición de sustancias según el tipo deseado e ingredientes y 
sustancias aromatizantes. Y se incorporara en el desarrollo de la propuesta como una 
actividad prevista en el componente 3,  que consiste en la asistencia técnica trimestral 
en calidad de productos y procesos, enfocada en la estandarización de la norma 
INEN-621. 
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Análisis de factibilidad financiera. 
 
     Para verificar si la propuesta planteada es sostenible en el tiempo es necesario 
someterla a un exhaustivo análisis financiero que permita determinar si el proyecto 
que se plantea desarrollar es rentable o no. 
 
     Capital de trabajo.- El capital de trabajo corresponde al conjunto de recursos 
necesarios, en forma de activos corrientes, para garantizar la operación normal del 
proyecto durante un ciclo productivo,  Miranda (2012). 
     Para la implementación de la propuesta se emplearan  los rubros que se detallan en 
la tabla 32. Cabe indicar que para el análisis financiero se incluye el aporte del 
proyecto y el aporte de los beneficiarios del proyecto. 
 
            Tabla 32.- Capital de trabajo. 
DESCRIPCION TOTAL (USD) 
Instalaciones y remodelaciones 30900,00 
Plan de capacitación 45704,00 
Asistencia técnica 9850,00 
Comercialización 17100,00 
Inventarios 10209,55 
Improvistos* 5177,70 
TOTAL 118941,25 
* No está considerado como imprevistos el valor de inventario 
 
               Fuente: Cronograma presupuestado marco lógico 
               Elaborado: Álvaro Saucedo 
 
     Plan de financiamiento.- Para un proyecto de inversión privada, las fuentes de 
financiamiento se clasifican en dos grades rubros: capital contable y pasivo. El capital 
contable se refiere a la aportación que hace el inversionista comprometido en el 
proyecto. Los pasivos o deudas están representados por el monto de los créditos que 
el inversionista decide contratar para cubrir el valor restante de la inversión inicial, o 
inversiones durante la operación del proyecto. Esta mezcla de capital contable y 
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pasivos determina lo que denominamos la estructura financiera del proyecto, Meza 
(2010). 
     Para la implementación de la propuesta se requiere de una inversión total de 
118941,25 dólares, de este valor el 91,42% es decir 108731,70 se financiara a través 
de Banecuador, antes conocido como Banco de Fomento a través de créditos 
preferenciales para la implementación de emprendimientos productivos y el 8,48% 
será aporte directo de los beneficiarios del proyecto. 
 
Tabla 33.- Plan de financiamiento de la propuesta. 
DESCRIPCION TOTAL (USD) 
PARCIAL 
(%) TOTAL (%) 
Recursos propios 10209,55 100,00 8,58% 
Aporte directo en efectivo  10209,55 100,00 8,58% 
Bienes 0,00 0,00 0,00% 
Recursos de terceros 108731,70 100,00 91,42% 
Préstamo bancario 108731,70 100,00 91,42% 
Otro financiamiento 0,00 0,00 0,00% 
TOTAL 118941,25   100,00% 
Fuente: Tabla 34 
Elaborado: Álvaro Saucedo 
 
     Detalle de costos.- Sin lugar a dudas el detalle eficiente de una gestión de costos 
facilitará el cumplimiento de las prioridades de la organización, contribuyendo de 
esta manera al desarrollo en ventajas competitivas, y promueve una cultura de 
transparencia. Así, el lugar que se asigne a la dimensión de costos dentro de la 
creación e implementación de la estrategia organizacional redundará tanto en los 
resultados de las operaciones de corto y largo plazo como en el desarrollo de 
capacidades e imagen externa. 
http://www.monografias.com/trabajos91/estructura-costos/estructura-
costos.shtml#ixzz3ONZKmIZE 
 
     Para elaborar el detalle de costos necesario para la elaboración de tabletas de 
chocolate. Se realizó una entrevista con los beneficiarios del proyecto para tener 
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valores reales en la tabla 34 se detallan estos valores; para realizar las proyección de 
costos de los próximos 5 años se utilizó el valor de inflación a diciembre del 2015 
que fue de 3,39. En el anexo 7 se detallan estas proyecciones. 
 
Tabla 34.- Detalle de costos en la elaboración de tabletas chocolate. 
 
Fuente: Beneficiarios del proyecto 
Elaborado: Álvaro Saucedo 
     
     Detalle de gastos.- El detalle de gasto radica en especificar los rubros en los que 
se va a gastar el recurso para producir un bien o servicio. El gasto puede considerarse 
como utilidad tanto para las familias como para las empresas o para el gobierno. Por 
ejemplo, una familia necesariamente deben controlar sus gastos para que los ingresos 
le permitan afrontar sus obligaciones y satisfacer sus necesidades. Una empresa, por 
su parte, debe conocer sus gastos al detalle ya que estos influirán directamente en sus 
ganancias. En el caso de un gobierno, que no busca rédito financiero, el control del 
gasto es importante para evitar el déficit fiscal.  
http://definicion.de/gasto/#ixzz3PfiL5LES. 
 
     Al igual como se realizó el detalle de costos para elaborar el detalle de gastos se 
entrevistó a los beneficiarios del proyecto y se procedió a elaborarlo como se detalla 
DESCRIPCION DEL 
PRODUCTO
UNIDAD 
DE 
MEDIDA
CANTIDAD 
MENSUAL 
REQUERIDA
COSTO 
UNITARIO
COSTO 
MENSUAL
COSTO 
ANUAL
Tabletas de chocolate
Materia Prima 6759,55 81114,65
Cacao qq 40 140 5544,55 66534,65
Azúcar kg 720 1,5 1080,00 12960,00
Lecitina kg 90 1,5 135,00 1620,00
Costos indirectos 3450,00 41400,00
Fundas de aluminio fundas 15000 0,02 300,00 3600,00
Cajas de cartón empaque tabletas cajas 15000 0,2 3000,00 36000,00
Caja de cartón almacenamiento 
tabletas 100 unidades caja 150 1 150,00 1800,00
Mano de obra (Anexo 6) 2895,79 34749,50
Producción 2895,79 34749,50
TOTAL 13105,35 157264,16
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en la tabla 35. Para la proyección de gastos durante los próximos 5 años también se 
empleó la inflación a diciembre del 2015; en el anexo 9 se presentan los resultados de 
esta proyección. 
 
Tabla 35.- Detalle de gastos en la elaboración de tabletas chocolate. 
 
 
 
 
 
 
 
GASTOS ADMINISTRATIVOS
DETALLE
UNIDAD DE 
MEDIDA
VALOR 
UNITARIO
FRECUENCIA 
MENSUAL 
DEL GASTO
VALOR 
MENSUAL
VALOR 
ANUAL
SUMINISTROS DE OFICINA 191,30 2207,60
Esferos unidad 0,70 4,00 2,80 33,60
Grapadora unidad 4,00 1,00 4,00 4,00
Perforadora unidad 4,00 1,00 4,00 4,00
Folders unidad 8,00 1,00 8,00 96,00
Grapas caja 2,00 1,00 2,00 24,00
Clips caja 0,50 1,00 0,50 6,00
Resma de papel resma 8,00 2,00 16,00 192,00
Facturas block 12,00 1,00 12,00 144,00
Retenciones block 12,00 1,00 12,00 144,00
Mantenimiento de equipos unidad 20,00 1,00 20,00 240,00
Compra cartuchos impresoras unidad 110,00 1,00 110,00 1320,00
SUMINISTROS DE LIMPIEZA 9,00 108,00
Escoba unidad 3,00 1,00 3,00 36,00
Desinfectantes unidad (galon) 4,00 1,00 4,00 48,00
Trapeador unidad 2,00 1,00 2,00 24,00
SERVICIOS BASICOS 588,00 7056,00
Luz Kilowat 0,15 3500 525,00 6300,00
Agua Planilla 4,00 1,00 4,00 48,00
Telefono Planilla 12,00 1,00 12,00 144,00
Internet Planilla 22,00 1,00 22,00 264,00
Gas domestico tanque 2,50 10,00 25,00 300,00
MANTENIMIENTO MAQUINARIA maquinarias 1000,00 1,00 1000,00 12000,00
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS 1230,85 1788,30 21371,60
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Fuente: Beneficiarios del proyecto 
Elaborado: Álvaro Saucedo 
 
      Calculo de ingresos.- Los ingresos son cantidades derivadas exclusivamente por 
la venta de un bien o servicio que la empresa produce y se calculan a partir de la 
cantidad de producción multiplicada por el precio de venta. 
 
     Como se observa en la tabla 38, para realizar el cálculo de ingresos se planteó 
trabajar con la fábrica al 75% de su capacidad instalada esto es 15000 tabletas de 
chocolate al mes, con un margen de utilidad del 70% esto da como resultado un 
precio unitario de 1,49 dólares. Este valor es competitivo puesto que en el mercado 
existen productos a base de chocolate de similares características y precios. En el 
anexo 10 se detallan las características, marcas y precios de los productos de 
chocolate presentes en el mercado. También se realizó la proyección de ingresos para 
los próximos 5 años utilizando l inflación a diciembre del 2015, en el anexo 11 se 
presentan los resultados de la proyección de ingresos.  
 
DETALLE
UNIDAD DE 
MEDIDA
VALOR 
UNITARIO
FRECUENCIA 
MENSUAL 
DEL GASTO
VALOR 
MENSUAL
VALOR 
ANUAL
Sueldos de personal de ventas (Anexo 8) 965,26 11583,17
PUBLICIDAD 650,00 7800,00
Videos unidad 5,00 100,00 500,00 6000,00
Cuñas radiales unidad 150,00 1,00 150,00 1800,00
PROMOCION 70,00 840,00
Tripticos 1/4 millar 40,00 1,00 40,00 480,00
Hojas volantes 1/4 millar 30,00 1,00 30,00 360,00
TOTAL GASTO DE VENTAS 0,00 225,00 103,00 1685,26 20223,17
GASTOS FINANCIEROS
DETALLE
UNIDAD DE 
MEDIDA
VALOR 
UNITARIO
FRECUENCIA 
MENSUAL 
DEL GASTO
VALOR 
MENSUAL
VALOR 
ANUAL
GASTOS BANCARIOS 33,00 396,00
Chequera Libretin 30,00 1,00 30,00 360,00
Entrega de estado de cuenta 3,00 1,00 3,00 36,00
TOTAL GASTOS FINANCIEROS 0,00 33,00 2,00 33,00 396,00
TOTAL DE GASTOS 3506,56 41990,77
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Tabla 36.- Calculo de ingresos por la comercialización del chocolate. 
 
Fuente: Tabla 34 
Elaborado: Álvaro Saucedo 
 
     Flujo de Caja.- El flujo de caja o efectivo es importante porque permite 
determinar la capacidad de la empresa para generar efectivo, con el cual pueda 
cumplir sus obligaciones y sus proyectos de inversión y expansión, Baena (2010). 
 
     El mismo autor señala adicionalmente, que el flujo de caja o efectivo permite 
hacer un estudio o análisis de cada una de las partidas, con incidencia en la 
generación de efectivo datos que puedan ser de gran utilidad para el diseño de 
políticas y estrategias encaminadas a realizar una adecuada y eficiente utilización de 
recursos dentro de una empresa. 
 
     Por regla general se considera efectivo los valores contabilizados en caja, bancos 
remesas de tránsito, cuentas de ahorro y fondos, por lo que los saldos de estas cuentas 
deben coincidir con el resultado arrojado por el estado de flujos de efectivo. En la 
tabla 37 se presenta el flujo de caja de la propuesta a implementarse. 
 
 
 
 
 
 
 
 
% $
Tabletas de chocolate Tabletas 13105,35 70% 9173,74 22279,09 15000,00 1,49
TOTALES 13105,35 70% 9173,74 22279,09 15000,00 1,49
PRECIO 
VENTA 
UNITARIO
MARGEN DE 
UTILIDAD
PRODUCTOS
UNIDAD 
DE 
MEDIDA
COSTO 
MENSUAL
INGRESOS 
MENSUALES 
UNIDADES 
PRODUCIDAS
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Tabla 37.- Flujo de caja de implementación de la propuesta. 
 
Fuente: Estudio financiero 
Elaborado: Álvaro Saucedo 
AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
A INGRESOS OPERACIONALES 118941,25 267349,07 285782,57 305487,06 326550,15 349065,52
Recursos propios 10209,55
Recursos ajenos 108731,70
Ingreso por ventas 267349,07 285782,57 305487,06 326550,15 349065,52
B EGRESOS OPERACIONALES 199254,93 206009,67 212993,40 220213,87 227679,12
Pago a proveedores (costo) 157264,16 162595,41 168107,40 173806,24 179698,27
Gastos administrativos 21371,60 22096,10 22845,15 23619,61 24420,31
Gasto de ventas 20223,17 20908,73 21617,54 22350,37 23108,05
Gasto financieros 396,00 409,42 423,30 437,65 452,49
Instalaciones y remodelaciones
Maquinaria y equipo
Muebles y enseres
Equipos de computación
Inventarios
Costo de constitución
C. FLUJO OPERACIONAL (A - B) 68094,14 79772,91 92493,66 106336,28 121386,40
D. INGRESOS NO OPERACIONALES 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Créditos a contratarse a corto plazo
Créditos a contratarse a largo plazo
Aportes de capital
Aportes futuras capitalizaciones
Otros ingresos
E. EGRESOS NO OPERACIONALES 17531,13 21559,68 26170,95 31575,19 37670,49
Pago capital de prestamo
Pago de intereses de prestamo
Pago de participación de utilidades 10214,12 11965,94 13874,05 15950,44 18207,96
Pago de impuestos 7317,00 9593,74 12296,90 15624,75 19462,53
Depreciación
Otros egresos
F. FLUJO NO OPERACIONAL (D - E) 0,00 -17531,13 -21559,68 -26170,95 -31575,19 -37670,49
G. FLUJO NETO GENERADO (C - F) 118941,25 50563,02 58213,23 66322,71 74761,09 83715,91
H. SALDO INICIAL DE CAJA 118941,25 169504,27 227717,50 294040,21 368801,29
I. SALDO FINAL DE CAJA (G + H) 118941,25 169504,27 227717,50 294040,21 368801,29 452517,20
FLUJO ACUMULADO 118941,25 169504,27 397221,77 521757,71 662841,50 821318,50
DESCRIPCION 
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Punto de equilibrio. 
     Financieramente el punto de equilibrio hace referencia al nivel de ventas donde los 
costos fijos y variables se encuentran cubiertos. Esto supone que la empresa, 
organización o cualquier emprendimiento productivo, en su punto de equilibrio, 
tienen un beneficio que es igual a cero es decir no gana, pero tampoco pierde dinero. 
     En el punto de equilibrio, por lo tanto, una empresa logra cubrir sus costos. Al 
incrementar sus ventas, logrará ubicarse por encima del punto de equilibrio y 
obtendrá beneficio positivo. En cambio, una caída de sus ventas desde el punto de 
equilibrio generará pérdidas. http://definicion.de/punto-de-
equilibrio/#ixzz3QiM4Hs00. 
     En la tabla 38 se presentan los datos necesarios para realizar el cálculo del punto 
de equilibrio en su representación gráfica.     
Tabla 38.- Datos necesarios para el cálculo del punto de equilibrio. 
Descripción Costo fijo Costo Variable Costo Total 
Costos de Fabricación 34749,50 122514,65 157264,16 
Gastos de administración 12000,00 9371,60 21371,60 
Gastos de ventas 11583,17 8640,00 20223,17 
Gastos financieros 36,00 360,00 396,00 
SUMAN 58368,67 140886,25 199254,93 
    Ingresos totales     267349,07 
Número de unidades     180000,00 
Precio unitario de ventas     1,49 
Costo variable unitario     0,78 
Fuente: Tablas de estudio financiero 
Elaborado: Álvaro Saucedo 
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El punto de equilibrio puede establecerse en tres ámbitos: 
1. En valores monetarios 
2. En Unidades vendidas 
3. En porcentaje de producción 
 
1.- Calculo del punto de equilibrio en valores monetarios: 
 
PE = Costo fijo / (1- Costo variable / Ingresos totales) 
PE = 123394,46 dólares 
 
2.- Calculo del punto de equilibrio en unidades vendidas: 
 
PE = Costo fijo / Precio venta unitario – Costo variable unitario) 
PE = 83078,66 unidades 
 
3.- Calculo del punto de equilibrio en porcentaje de producción: 
 
PE = Punto de equilibrio en valores monetarios / Ingresos totales 
PE = 46,15 % 
 
     En el gráfico 32, se presenta gráficamente el punto de equilibrio del proyecto de 
factibilidad de la fábrica de chocolate. 
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Gráfico 32.- Representación gráfica el punto de equilibrio 
Fuente: Tabla 38 
Elaborado por: Álvaro Saucedo  
 
 
Estado de resultados  
 
     El estado de resultados hace mención a un informe financiero básico en el que se  
refleja la forma y magnitud del aumento o disminución del capital contable de una 
entidad, como consecuencia del conjunto de transacciones, acaecidas durante un 
periodo, Baena (2010). 
 
     En la tabla 39 se presenta el estado de resultados proyectados durante 5 años, cabe 
señalar que para la proyección del pago de impuestos se realizó en base a tabla de 
pagos de excedentes de utilidad oficial del país en cada año proyectado. 
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Tabla 39.- Estado de resultados proyectados de la propuesta a 5 años. 
 
Fuente: Tablas de estudio financiero 
Elaborado: Álvaro Saucedo 
 
Evaluación financiera. 
 
     Para la evaluación financiera consideramos los siguientes indicadores: 
 
1.- Tasa mínima aceptable de rendimiento (TMAR) 
 
     A la tasa mínima aceptable de rendimiento también se conoce como: tasa de 
descuento o costo de oportunidad y es la tasa mínima que acepta el proyecto para que 
sea viable. Para realizar esta evaluación sometimos a los fondos de inversión tanto de 
los beneficiarios como de los financiadores a las tasas de interés pasivas y activas en 
el mercado que son de 5,62 y 9,15 respectivamente. En la tabla 40 se presenta el 
detalle del cálculo. 
 
 
 
 
 
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
Ingreso por ventas 267349,07 285782,57 305487,06 326550,15 349065,52
(-) Costo de ventas 157264,16 162595,41 168107,40 173806,24 179698,27
(=) UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 110084,91 123187,16 137379,66 152743,91 169367,25
(-) Gasto de ventas 20223,17 20908,73 21617,54 22350,37 23108,05
(=) UTILIDAD NETA EN VENTAS 89861,74 102278,43 115762,12 130393,54 146259,20
(-) Gastos administrativos 21371,60 22096,10 22845,15 23619,61 24420,31
(=) UTILIDAD OPERACIONAL 68490,14 80182,33 92916,97 106773,93 121838,89
(-) Gastos financieros 396,00 409,42 423,30 437,65 452,49
(+) Otros ingresos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(-) Otros egresos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(=) UTILIDAD ANTES DE PARTICIONES 68094,14 79772,91 92493,66 106336,28 121386,40
(-) 15% Participación a trabajadores 10214,12 11965,94 13874,05 15950,44 18207,96
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 57880,02 67806,97 78619,61 90385,84 103178,44
(-) Impuesto a la renta 7317,00 9593,74 12296,90 15624,75 19462,53
(=) UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO 50563,02 58213,23 66322,71 74761,09 83715,91
DESCRIPCION 
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Tabla 40.- Calculo de la tasa minina aceptable de rendimiento (TMAR). 
 
 
Fuente: Tabla N° 33 
Elaborado: Álvaro Saucedo 
 
2.- Valor Actual Neto (VAN) 
 
     Para realizar el cálculo del VAN se utilizó la siguiente formula: 
 
 
      
 
Dónde: Ft = Bt – Ct 
 
Ft = Flujo neto al final del periodo t 
Bt = Beneficios o ingresos al final del periodo t 
Ct = Costos o gastos al final del periodo t 
Io = Inversión inicial 
r = tasa de descuento 
n = número de periodos 
 
     Los datos que se emplearon para realizar el cálculo del Valor actual neto (VAN), 
provienen de la tabla 39 en el ítem Flujo neto generado y de la tabla 42 donde se 
presenta la Tasa mínima de rendimiento aceptable (TMAR), como se expresa a 
continuación. 
 
Reemplazando la formula con valores de tabla 39 y 42, queda: 
 
TMAR valor Estructura Costo Ponderación
Capital propio 10209,55 8,58 5,62 0,48 tasa pasiva
Capital financiado 108731,70 91,42 9,15 8,36 tasa activa
TOTAL 118941,25 100,00 8,847 TMAR
Ft Ft Ft Ft Ft
VAN = ─ Io + ---------------- + ---------------- + ----------------- + ---------------- + ----------------
(1 + r) (1 + r)² (1 + r)³ (1 + r)⁴ (1 + r)5
50563,02 58213,23 66322,71 74761,09 83715,91
VAN = ─ 118941,25 + ---------------- + ---------------- + ---------------- + ---------------- + ----------------
1 + 0,08847 (1 + 0,08847)² (1 + 0,08847)³ (1 + 0,08847)⁴ (1 + 0,08847)5

 

n
t
tr
Ft
IVAN
1
0
)1(
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
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Realizando los cálculos obtenemos: 
VAN = 136139,40 
      
     Luego de realizar el cálculo del VAN del proyecto se obtuvo un valor positivo de 
136139,40 dólares, esto nos dice que el proyecto es rentable. Porque el valor 
obtenido es superior a la inversión. 
 
3.- Tasa Interna de Retorno (TIR) 
 
    La tasa interna de retorno de una inversión está definida como la tasa de interés con 
la cual el valor presente neto es igual a cero Miranda (2005). El objetivo es encontrar 
el porcentaje de rendimiento que iguala el valor neto de todos los flujos efectivos 
futuros, con la inversión inicial, Guamán (2007), y se calcula con la siguiente 
formula: 
   
 
 
 
     La decisión se da analizando los siguientes parámetros, después de realizar el 
cálculo: 
 
 Si la TIR es mayor que la TMAR el proyecto es viable. 
 Si la TIR es igual que la TMAR el proyecto es indiferente. 
 Si la TIR es menor que la TMAR el proyecto es no viable. 
 
     Luego de realizar el cálculo de la tasa interna de retorno (TIR) del proyecto se 
obtuvo un valor positivo de 42,74%, esto nos dice que el proyecto es viable, de 
acuerdo a los parámetros establecidos. 
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4.- Relación Beneficio – Costo (RB-C) 
 
     El cálculo de la relación Beneficio – Costo, proviene de llevar a valor actual neto 
los años proyectados y dividir para el valor de Inversión Inicial (Io): Se calcula de la 
siguiente forma: 
 
 
Reemplazando con valores del flujo neto generado de los 5 años proyectados de la 
tabla 39 tenemos: 
 
 
 
RB-C = 2,14 
 
     Luego de realizar el cálculo de la Relación Beneficio – Costo se obtuvo un valor 
positivo de 2,14 dólares, esto hace que se cumpla la condición de que la relación 
beneficio – costo tiene que ser mayor a 1, esto hace que el proyecto sea viable. 
 
5.- Periodo de recuperación (PR). 
 
     Para calcular el periodo de recuperación (PR) se aplicó la siguiente formula: 
 
PR = Inversión inicial * 12 meses del año / flujo acumulado al último año 
proyectado 
PR =  118941,25 * 12 / 821318,50 
PR =   1,738 
 
 
Ft Ft Ft Ft Ft
RB-C = ------------------+------------------+ ------------------ +------------------ + ------------------ Io
(1 + r) (1 + r)² (1 + r)³ (1 + r)⁴ (1 + r)5(
(
/
50563,02 58213,23 66322,71 74761,09 83715,91
RB-C = ------------------+------------------+ ------------------ +------------------ + ------------------ 118941,25
1 + 0,08847 (1 + 0,08847)² (1 + 0,08847)³ (1 + 0,08847)⁴ (1 + 0,08847)5
( (/
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Donde el número entero representa el año: es decir 1 año 
La fracción es decir 0,738 multiplicado por 12 meses de año nos da 8,808: es decir 8 
meses y esa nueva fracción 0,808 multiplicado por 30 días del mes nos da 24,24: es 
decir 24 días. 
 
     Una vez realizado el cálculo del periodo de recuperación de la inversión se 
obtuvieron los siguientes resultados. Que el periodo de recuperación de la inversión 
del proyecto es a 1 años, 8 meses, 24 días.  
 
Evaluación de Impacto. 
 
     La evaluación de impacto se realizó respondiendo las siguientes interrogantes 
como se puede apreciar en la tabla 41. 
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Tabla 41.- Evaluación de impacto 
  
¿Qué evaluar? Rentabilidad de la fábrica 
¿Por qué evaluar? Porque el cumplimiento de los componentes 
planteados, facilitara sistematizar los resultados para 
futuras intervenciones. 
¿Para qué evaluar? Para medir el incremento o disminución de la 
comercialización de tabletas de chocolate. 
¿Con qué criterio evaluar? Con el criterio de mejorar la intervención si fuere 
necesario. 
Indicadores % de rentabilidad, # tabletas de chocolate vendidas, # 
tabletas de chocolate rechazadas. 
¿Quién evalúa? El administrador del proyecto, semestralmente 
¿Cómo evaluar? Mediante la verificación de los indicadores en cada 
aspecto. 
Fuentes de información Balances, reportes, flujos de caja 
¿Con qué evaluar? Con instructivos, encuestas, registros de seguimiento. 
Fuente: Análisis de la propuesta  
Elaborado: Álvaro Saucedo 
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Anexo 1.- Encuesta utilizada para realizar la investigación de campo. 
 
Objetivo.- Diagnosticar la operación actual de la fábrica y la calidad del producto.
Instrucciones.- Seleccionar con una (X) las preguntas de respuesta multiple y escribir en las preguntas que lo requieran.
DATOS GENERALES:
Nombres y apellidos:...…...………………….……………………...……………………………………
Sexo: Hombre Mujer
Edad: ……………………….…………………………………………………………………………….
Instrucción: ….…………..……...……...…………………………………………………………………
DATOS ESPECÍFICOS
1.- Sabe usted cual es el proceso de producción del chocolate
SI NO
2.- ¿Qué tipo de producción realiza la fábrica en la actualidad?
Continua Por lote Por Pedido
Intermitente
3.- ¿Sabe usted cual es la capacidad instalada de la fábrica?
SI NO
4.- Sabe usted cuantas tabletas de chocolate se puede producir en la fábrica diariamente
SI NO
5.- Sabe usted cuantas actividades se realizan antes de obtener el chocolate
SI NO
6.- Sabe usted el tiempo en que se realiza cada actividad previa la obtención del chocolate
SI NO
UNIVERSIDAD TECNOLÓGICA INDOAMÉRICA
CENTRO DE ESTUDIOS DE POSGRADO
MAESTRÍA EN GESTIÓN DE PROYECTOS SOCIO PRODUCTIVOS
ENCUESTA SOBRE LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN Y LA CALIDAD DEL CHOCOLATE 
EN LA FÁBRICA "LA PEPA DE ORO"
 
 
140 
 
 
 
7.- ¿Qué tiempo pasa la materia prima en bodega antes de ser procesada?
1 día 8 días 15 días 30 días
8.- Sabe usted que tiempo pasan las tabletas de chocolate en bodega antes de ser comercializadas
SI NO
9- ¿Cómo calificaria el volumen de produccion de la microempresa?
Bajo Medio Alto
10.- La microempresa cuenta con personal capacitado para implementar un nuevo proceso de producción
SI NO
11.- Sabe usted que es o ha escuchado sobre la mejora continua
SI NO
12.- Considera usted que la mejora continua incrementara la productividad de la fábrica
SI NO
13.- Actualmente se aplica alguna herramienta de calidad en la fábrica
SI NO Posiblemente
14.- Actualmente existe algún control de calidad
SI NO
15.- La fábrica cuenta con algún tipo de certificación Buenas prácticas de manufactura (BPM) 
SI NO
Cual..…… ……………………………………………………………………………………………..
16.- Alguna vez han tenido rechazo de producto de sus clientes
SI NO
17.- Todos sus productos cuentan con registros sanitarios
SI NO
GRACIAS POR SU COLABORACIÓN
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Anexo 2.- Norma Técnica Ecuatoriana NTE  INEN 1334-1 Cuarta revisión 2014-02. 
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Anexo 3.- Directiva actualizada de la Corporación de Organizaciones Campesinas 
“La Pepa de Oro”. 
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Anexo 4.- Personería Jurídica de la Corporación de Organizaciones Campesinas “La 
Pepa de Oro”. 
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Anexo 5.- Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 621:2010 Tercera  revisión. 
 
 
 
160 
 
 
 
 
161 
 
 
 
 
162 
 
 
 
 
163 
 
 
 
 
164 
 
 
 
 
165 
 
 
 
 
166 
 
 
 
 
167 
 
 
 
 
168 
 
Anexo 6.- Detalle de costos de mano de obra para la elaboración de chocolate. 
 
 
 
 
 
 
SBU* OTROS TOTAL VARIOS 9,45% TOTAL
1 n.n. producción 366,00 0,00 366,00 0,00 34,59 34,59 331,41
2 n.n. producción 366,00 0,00 366,00 0,00 34,59 34,59 331,41
3 n.n. producción 366,00 0,00 366,00 0,00 34,59 34,59 331,41
4 n.n. producción 366,00 0,00 366,00 0,00 34,59 34,59 331,41
5 n.n. producción 366,00 0,00 366,00 0,00 34,59 34,59 331,41
6 n.n. producción 366,00 0,00 366,00 0,00 34,59 34,59 331,41
TOTALES 2196,00 0,00 2196,00 0,00 207,52 207,52 1988,48
*SBU = Salario Basico Unificado
PROVISIONES 24/12/2015
PATRONAL SECAP IECE
11,15% 0,50% 0,50%
40,81 1,83 1,83 30,50 30,50 30,50 15,25 151,22 482,63
40,81 1,83 1,83 30,50 30,50 30,50 15,25 151,22 482,63
40,81 1,83 1,83 30,50 30,50 30,50 15,25 151,22 482,63
40,81 1,83 1,83 30,50 30,50 30,50 15,25 151,22 482,63
40,81 1,83 1,83 30,50 30,50 30,50 15,25 151,22 482,63
40,81 1,83 1,83 30,50 30,50 30,50 15,25 151,22 482,63
244,85 10,98 10,98 183,00 183,00 183,00 91,50 907,31 2895,79
COSTO MENSUAL MANO DE OBRA                 = 2895,79
ORD
XIII XIV
TOTAL MANO 
DE OBRA
FONDO 
RESERVA
VACACIONES
TOTAL 
PROVISIONADO
INGRESOS DESCUENTOS VALOR A 
PAGAR
APELLIDOS Y NOMBRES CARGO CODIGO
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Anexo 7.- Proyección de costos para la elaboración de tabletas de chocolate durante 5 años. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES
PRODUCTO A 13105,35
Materia Prima 6759,55 0,00 81114,65 81114,65 0,00 83864,44 83864,44 0,00 86707,44 86707,44 0,00 89646,83 89646,83 0,00 92685,85 92685,85
Mano de Obra 2895,79 34749,50 34749,50 35927,51 0,00 35927,51 37145,45 0,00 37145,45 38404,69 0,00 38404,69 39706,60 0,00 39706,60
Costos indirectos 3450,00 0,00 41400,00 41400,00 0,00 42803,46 42803,46 0,00 44254,50 44254,50 0,00 45754,72 45754,72 0,00 47305,81 47305,81
TOTAL 34749,50 122514,65 157264,16 35927,512 126667,90 162595,41 37145,45 130961,94 168107,40 38404,69 135401,55 173806,24 39706,6 139991,66 179698,27
TOTAL 
AÑO 5
COSTOS TOTAL 
AÑO 1
DESCRIPCION
COSTO 
MENSUAL
COSTOS TOTAL 
AÑO 2
COSTOS TOTAL 
AÑO 3
COSTOS TOTAL 
AÑO 4
COSTOS
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Anexo 8.- Detalle de gastos personal de ventas de chocolate. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
SBU* OTROS TOTAL VARIOS 9,45% TOTAL
1 n.n. Vendedor 366,00 0,00 366,00 0,00 34,59 34,59 331,41
2 n.n. Vendedor 366,00 0,00 366,00 0,00 34,59 34,59 331,41
TOTALES 732,00 0,00 732,00 0,00 69,17 69,17 662,83
*SBU = Salario Basico Unificado
PROVISIONES 24/12/2016
PATRONAL SECAP IECE
11,15% 0,50% 0,50%
40,81 1,83 1,83 30,50 30,50 30,50 15,25 151,22 482,63
40,81 1,83 1,83 30,50 30,50 30,50 15,25 151,22 482,63
81,62 3,66 3,66 61,00 61,00 61,00 30,50 302,44 965,26
COSTO MENSUAL PERSONAL DE VENTAS                       = 965,26
VALOR A 
PAGAR
XIII XIV
FONDO 
RESERVA
VACACIONES
TOTAL 
PROVISIONADO
TOTAL MANO 
DE OBRA
DESCUENTOS
ORD APELLIDOS Y NOMBRES CARGO CODIGO
INGRESOS
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GASTOS ADMINISTRATIVOS
FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES
SUMINISTROS DE OFICINA 191,30 0,00 2207,60 2207,60 0,00 2282,44 2282,44 0,00 2359,81 2359,81 0,00 2439,81 2439,81 0,00 2522,52 2522,52
Esferos 2,80 0,00 33,60 33,60 0,00 34,74 34,74 0,00 35,92 35,92 0,00 37,13 37,13 0,00 38,39 38,39
Grapadora 4,00 0,00 4,00 4,00 0,00 4,14 4,14 0,00 4,28 4,28 0,00 4,42 4,42 0,00 4,57 4,57
Perforadora 4,00 0,00 4,00 4,00 0,00 4,14 4,14 0,00 4,28 4,28 0,00 4,42 4,42 0,00 4,57 4,57
Folders 8,00 0,00 96,00 96,00 0,00 99,25 99,25 0,00 102,62 102,62 0,00 106,10 106,10 0,00 109,69 109,69
Grapas 2,00 0,00 24,00 24,00 0,00 24,81 24,81 0,00 25,65 25,65 0,00 26,52 26,52 0,00 27,42 27,42
Clips 0,50 0,00 6,00 6,00 0,00 6,20 6,20 0,00 6,41 6,41 0,00 6,63 6,63 0,00 6,86 6,86
Resma de papel 16,00 0,00 192,00 192,00 0,00 198,51 198,51 0,00 205,24 205,24 0,00 212,20 212,20 0,00 219,39 219,39
Facturas 12,00 0,00 144,00 144,00 0,00 148,88 148,88 0,00 153,93 153,93 0,00 159,15 159,15 0,00 164,54 164,54
Retenciones 12,00 0,00 144,00 144,00 0,00 148,88 148,88 0,00 153,93 153,93 0,00 159,15 159,15 0,00 164,54 164,54
Mantenimiento de equipos 20,00 0,00 240,00 240,00 0,00 248,14 248,14 0,00 256,55 256,55 0,00 265,24 265,24 0,00 274,24 274,24
Compra cartuchos impresoras 110,00 0,00 1320,00 1320,00 0,00 1364,75 1364,75 0,00 1411,01 1411,01 0,00 1458,85 1458,85 0,00 1508,30 1508,30
SUMINISTROS DE LIMPIEZA 9,00 0,00 108,00 108,00 0,00 111,66 111,66 0,00 115,45 115,45 0,00 119,36 119,36 0,00 123,41 123,41
Escoba 3,00 0,00 36,00 36,00 0,00 37,22 37,22 0,00 38,48 38,48 0,00 39,79 39,79 0,00 41,14 41,14
Desinfectantes 4,00 0,00 48,00 48,00 0,00 49,63 49,63 0,00 51,31 51,31 0,00 53,05 53,05 0,00 54,85 54,85
Trapeador 2,00 0,00 24,00 24,00 0,00 24,81 24,81 0,00 25,65 25,65 0,00 26,52 26,52 0,00 27,42 27,42
SERVICIOS BASICOS 588,00 0,00 7056,00 7056,00 0,00 7295,20 7295,20 0,00 7542,51 7542,51 0,00 7798,20 7798,20 0,00 8062,56 8062,56
Luz 525,00 0,00 6300,00 6300,00 0,00 6513,57 6513,57 0,00 6734,38 6734,38 0,00 6962,68 6962,68 0,00 7198,71 7198,71
Agua 4,00 0,00 48,00 48,00 0,00 49,63 49,63 0,00 51,31 51,31 0,00 53,05 53,05 0,00 54,85 54,85
Telefono 12,00 0,00 144,00 144,00 0,00 148,88 148,88 0,00 153,93 153,93 0,00 159,15 159,15 0,00 164,54 164,54
Internet 22,00 0,00 264,00 264,00 0,00 272,95 272,95 0,00 282,20 282,20 0,00 291,77 291,77 0,00 301,66 301,66
Gas domestico 25,00 0,00 300,00 300,00 0,00 310,17 310,17 0,00 320,68 320,68 0,00 331,56 331,56 0,00 342,80 342,80
MANTENIMIENTO MAQUINARIA 1000,00 12000,00 0,00 12000,00 12406,80 0,00 12406,80 12827,39 0,00 12827,39 13262,24 0,00 13262,24 13711,83 0,00 13711,83
TOTAL 1788,30 12000,00 9371,60 21371,60 12406,80 9689,30 22096,10 12827,39 10017,76 22845,15 13262,24 10357,37 23619,61 13711,83 10708,48 24420,31
GASTO DE VENTAS
DESCRIPCION
GASTO 
MENSUAL GASTO
TOTAL 
AÑO 1 GASTO
TOTAL 
AÑO 2 GASTO
TOTAL 
AÑO 3 GASTO
TOTAL 
AÑO 4 GASTO
TOTAL 
AÑO 5
FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES
Sueldos de personal de ventas 965,26 11583,17 0,00 11583,17 11975,84 0,00 11975,84 12381,82 0,00 12381,82 12801,56 0,00 12801,56 13235,53 0,00 13235,53
PUBLICIDAD 650,00 0,00 7800,00 7800,00 0,00 8064,42 8064,42 0,00 8337,80 8337,80 0,00 8620,46 8620,46 0,00 8912,69 8912,69
Videos 500,00 0,00 6000,00 6000,00 0,00 6203,40 6203,40 0,00 6413,70 6413,70 0,00 6631,12 6631,12 0,00 6855,91 6855,91
Cuñas radiales 150,00 0,00 1800,00 1800,00 0,00 1861,02 1861,02 0,00 1924,11 1924,11 0,00 1989,34 1989,34 0,00 2056,77 2056,77
PROMOCION 70,00 0,00 840,00 840,00 0,00 868,48 868,48 0,00 897,92 897,92 0,00 928,36 928,36 0,00 959,83 959,83
Tripticos 40,00 0,00 480,00 480,00 0,00 496,27 496,27 0,00 513,10 513,10 0,00 530,49 530,49 0,00 548,47 548,47
Hojas volantes 30,00 0,00 360,00 360,00 0,00 372,20 372,20 0,00 384,82 384,82 0,00 397,87 397,87 0,00 411,35 411,35
TOTAL 1685,26 11583,17 8640,00 20223,17 11975,84 8932,90 20908,73 12381,82 9235,72 21617,54 12801,56 9548,81 22350,37 13235,53 9872,52 23108,05
GASTOS FINANCIEROS
DESCRIPCION
GASTO 
MENSUAL GASTO
TOTAL 
AÑO 1 GASTO
TOTAL 
AÑO 2 GASTO
TOTAL 
AÑO 3 GASTO
TOTAL 
AÑO 4 GASTO
TOTAL 
AÑO 5
FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES
GASTOS BANCARIOS
Chequera 30,00 0,00 360,00 360,00 0,00 372,20 372,20 0,00 384,82 384,82 0,00 397,87 397,87 0,00 411,35 411,35
Entrega de estado de cuenta 3,00 36,00 0,00 36,00 0,00 37,22 37,22 0,00 38,48 38,48 0,00 39,79 39,79 0,00 41,14 41,14
TOTAL 33,00 36,00 360,00 396,00 0,00 409,42 409,42 0,00 423,30 423,30 0,00 437,65 437,65 0,00 452,49 452,49
TOTAL PROYECCION DE GASTOS 41990,77 43414,26 44886,00 46407,63 47980,85
TOTAL 
AÑO 5
DESCRIPCION
GASTO 
MENSUAL
GASTO TOTAL 
AÑO 1
GASTO TOTAL 
AÑO 2
GASTO TOTAL 
AÑO 3
GASTO TOTAL 
AÑO 4
GASTO
Anexo 9.- Proyección de gastos fábrica de chocolate, durante 5 años. 
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Anexo 10.- Productos a base de chocolate, marca y precio ofertados en el mercado. 
 
DESCRIPCION DEL PRODUCTO MARCA PRECIO 
Tableta CRUNCH 100 gr. (ingredientes 
chocolate, leche, arroz crocante). 
NESTLE 1,51 
Tableta Nestlé classic 100 gr. (ingredientes 
chocolate y leche). 
NESTLE 1,51 
Tableta Hershey´s 124 gr (ingredientes 
chocolate y leche) 
HERSHEY 3,85 
Tableta chocolate semiamargo 100 gr. 
(ingredientes chocolate, maní, pasas). 
LA UNIVERSAL 3,00 
Tableta american 40 gr (ingredientes varias 
fórmulas 67% cacao, chocolate más menta, 
chocolate más maracuyá, chocolate más 
naranja, chocolate más leche). 
CONFITECA 
0,90 
 
Tableta chocolate Valor 100 gr. (ingredientes 
chocolate, leche). 
VALOR 4,91 
Tableta chocolate Negro 70% 100 gr. 
(ingredientes chocolate, naranja, maní) 
VALOR 
4,06 
Tableta chocolate Negro puro 100 gr. VALOR 
4,91 
Tableta chocolate puro con avellanas 150 gr. VALOR 
7.56 
Tableta Nikolo 23 gr. (ingredientes chocolate 
leche, maní). 
 
0,33 
Tableta Kinder chocolate 100 gr. 
(ingredientes chocolate, leche) 
 
2,80 
Republica de cacao 75 gr. (ingredientes 
cacao, leche y ají) 
CONFITECA 
6,73 
Tableta Caoni 85 gr. (ingredientes cacao y 
café) 
CAONI 
2,90 
Tableta Lindor 100 gr. (ingredientes 
chocolate, leche y avellanas) 
BIOS 
2,41 
Tableta chocolate 100 gr. (Extra dark) LINDOR 
6,92 
Tableta chocolate 80 gr. (Chocolate oscuro) HOJA VERDE 
3,04 
Tableta chocolate 70 gr. (70% cacao) KALLARI 
2,98 
Tableta chocolate 50 gr. (65% cacao) PACARI 
2,01 
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Anexo 11.- Proyección de ingresos por la comercialización de chocolate durante 5 años. 
 
 
  
Tabletas de chocolate 180000,00 1,49 267349,07 186102,00 1,54 285782,57 192410,86 1,59 305487,06 198933,59 1,64 326550,15 205677,43 1,70 349065,52
TOTALES 267349,07 285782,57 305487,06 326550,15 349065,52
TOTAL 
AÑO 4
CANTIDAD
PRECIO 
UNITARIO
TOTAL 
AÑO 5
TOTAL 
AÑO 2
CANTIDA
D
PRECIO 
UNITARIO
TOTAL 
AÑO 3
CANTIDAD
PRECIO 
UNITARIO
PRECIO 
UNITARIO
PRODUCTOS CANTIDAD
PRECIO 
UNITARIO
TOTAL 
AÑO 1
CANTIDAD
